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i 



INOVO LIBRÒ' ' 

DA BANCHETTI, 

|NEL QVAL S'INSEGNA IL MODO 
di apparecchiar Tauole , 6i ornar camere 
per ogni gran Prencipe. 

£t far d'ogni forte d i viuanda fecondo la diuerfità d: i 
tetKpf. j cofi di carne , come di pefce. 

Aj^giuntoiii di nuouojil modo di faper tagliare ogni force 
di cari)e,& vcceliami opera molto i.cceÌTaria a Macftri 
di cara,a Scalchi a crcdencieri , & a Cuochi . 

Céfvpafo per M. CrifJoforo da Mcfft fingo hors dinkeut 
correttolo* ri/i^.mpato . 




in ' . -. . 

, ncn h'J 

fN VENETI A, M.DC.XXVL 



i,6ppreffo Gimrdo, & Ifeppo Imbcrn. 
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MULLYSTKISSIMO 

iiX RaVERliWUlSjSiMO. 
SIGNORE, 

t Sic, D 0 X H I V T 0 L J T 0 
da tilt, Cardinal di Penata. 



Vblicata chefù IlIuUrifs. & 
i'^^ JReuerendifs.Mcnfignore, 
Jadefidcrara iiouelJadi qU 
\z honoratiflima tliguitad* 
che già mi)/ti anni prima 
vi haueanoprefcriitoi me 
riti grandi, il valor /ingoi» 
re, Site virtù infinite, che 
,. . . , vi illuftrano l'animo, tal- 
heeglf rmanc in tfabbfo , o le voi da k» , o fe cffj 

la ve» r>cc-ua maggior fplendorc , lefiti (ibitoin. 
ondcrfi in me quella grande, e Imifurata allegrez 
:3, che fcn.irdeevno fedele finccro,& affetiiSna- 

?r ! T^T/ onde ardeo- 

to t^uttodi dcfider4o di farfia,jlmenteconolcerc 

^IwH confolatione che mi gio- 

a nel core, deliberar d. /are vna fella nugnitìca' 

Zu^S^!^7-' «rt.dan!ri, li! 

Inn. I '"So^rf'gia rapi u mai non mi per. 
«enneroalle man>,& f, come .]uei baiocchi rbon- 

f untoli fi^nchcuocheiofaccno era tutto om- 

■A X bra 



Early European Books, Copyright © 201 2 ProQuest LLC. 
Images reproduced by ccxjrtesy of The Wellcome Trust, London. 
4271/A 



bra fogno,chimcra ifittionc, metta fonii & allegò* 
ria. Lcqualcofc deferì ttc, & narrate con quel mi 
glior ordine che io fcppi , & che lor conucniua,al- 
I honorato, &gloriofonoiDedi V^,S,R. hauendo 
detlinatod» dedicare, come per vn perpetuo tefti 
monio della fomnia allegrezza mia ; clfendomi fta 
tociòfare prohibitodachi mi può comandare» 
differendo ad altro tempo la cditiouc ( le pur ella 
mi fìa mai concefla ) non ho però uoluio mancare 
d i con fccrarle bora alcuni con uìtti m ìci,abond aa 
li di varie , & diuerfe uiuande dalla diligenza, dal- 
la induftria.- & dalla efperienza dei naio baffo , & 
rozzo ingegno ritratte ^&compofte, & in effetto 
fatte ,a fin che V.S.R. da quello , ben piccioIo,m- 
dicio,poira comprendere, quale è quanta fìa la 
proniezza,&la cfficaccia daIl*amoreuoliflìma fcr 
uitùmiaverfolei. Quantunque poi (come bi fo- 
gnerebbe) le forze non m'accompagnano. Alla 
cui buona gratiahumilmentc con ogni riucrcnza 
mi raccomando • 





f3 





M EMORIA L E P E R FARE 

VNO APPARfiCCHIO. 

C E 21 E K ^ L E. 

Per la venuta d'ogni gran Principe, o per ogni anw 
data>o Banchetti djucff?,per no2ze,oqifa~ ^ 
lunque altra cola che pofla accadere 
d'importanza. 

^ tta prima la pYouincnt dello allogiamen 
toin vna corte , òpaia^^-^o jcnon potendo 
in vnofolo piìla'TT^ accomodai ft ette an* 
do altre cofe più propinque per fuppltmcif 
to di quello che no fi può m vnofolo >siper 
leperfone,comeprr cakaUi>pofctahamita lifla della cO" 
mtiHa, fatta quella de i Bahcbetti . Difcorrenio ti cui 
defcritto memoriale ypotria al tutto proueder, a^ accom 

rodarti fecondo iten;piyepaefi,dtueùritrouarai^c(ìme 
ti /ara moHrato a pieno . 

l'rima trouerai tape^^Tiarie^lettiere, ktti^materazXt» 
pagharixxi > caueT^iaU.con lenT^uolaycoperte^copertori 
ftume»& guanciali formti^trabacche^fparariyO capeleà 

tit cheti piac ctachiamarli forniti pelluoco^UquaU fi de 
HC apparate, ^ profumare à tempo . 

^fpioncellhcbtodhbuletteyouer brocche, martelli, 
/cale per apparate y e picche per forgere U tape^Tme 
quando s'appara^^per accendere torci poftì in alio, 
ammogliargli, cauedonìipaUtte , mogltette, zampini , 
fnant<fttti^folfanati,efQbeìmagìi. 



Banchetti. . ' 

TaiiHc^tre fp^li. panche, par,che/fe,fcéttane,&colfim 
d^jed-^retiiiìiir^erAtedo uftlìarà 4 uederebaUarCffefi 

bailarà\c^ fcannidadr^ 0. 

Man-vi per ic prime taunUiperevedenT^e, bottiglierie » 
tinelli per imbandire 9 Grda ri/petto tfalmette.trucchd 
bHCaytoiàa%Utt d4 ac^urt 4 niani , i^da kiMand€%trucca 

Colt tilt coH Le faef^y^i'ifptf trtnciare,& coltelli per 
te tauoUyechCchiurite pirant . 

Cjndeilten prr laprma tintola dt argento , eper le M 
tre tawjie^fi^ camete^et credente ^bmigtiere^^-cucindt 
f^offi if di ottonerò dinttonet^ di lej^nOtCandeUteri ap- 
ptfi ci(pHco,ed:iterra,^iurtjtere,^p:inadelli accacé 
do, Voi ia^tìo^uity Untentont per attacarcf^H It (ut cor- 
éfy ef ^t^elUy ucernedi (oUroMoccadori da lume» Vi 
te d<ì attaccare . 

M te et ai bìfonx}nt tt argento per le prime tauolc^et 
altre per ait^e trucie, 

Saiifre d*jrgento per la prima tauola , fjr poifalini » 
per le altre, 

Af0'iT(Qtidiforifeco^kdolaHagwnet&' nella uer» 
naufi'iti i^- fctay <frOy d'arf^ento da flettere Vno 
pe* p*^^fop ra tefaiitutze uotendmeifieechìptt nettar t 
idtttiu , ■ 

Vani da tamia inmtogliatOyb^ffettOy pin^Oftii^^c^i 
,iH,fi»'armf€tm naukeih , ^ bracciatelle di }nè forti bi- 
fcWMi^'i <•« latìty & xi*ccaro^è ftn'i^a erefcentint dì huìl 
m pev> 4s^ i^me tauM , & pot pan da famiglia , e 

Janna burattasti bianca ytìr nera fa U cucina 



L'I 




M«tuai,a,tomaoia,banardo,grrcoiiifómf!io,ire- 
coTofcaw/nuolo, trebbiano, amabile , racefe , vtr- 
meta , vin bianco, q nero.O(Uytmg,ande,ò piccialo, 
dolce . ò xottd0lc(.«ee.bo,ò>4iemt,òtQndo,a l/M«,^ 
gralpm , magnogHttra, Umo ttmantfto , f^nfenni- 
no , rapato , corjt . acqucfo , e d' altra forte t feconda Ìl 
tempo. otocadou.- tuli (merat. tt vmodafmniflia, 

''''ì''yce:oyag,,fio,fMi,botie,bar,te,p,rmtt,(ibb,t 
pineleue. 

Carne di man^O , Vaccina.uitelU di piàfQrtt, fiora, 
faluatici , 'dme[ì,ct,ct,H(,iatuo,capnuolo,<tmllo,c» 
P/'''o>cfrone,pcrcbetie,Upr(,cc»,gti,gh,^^^^^ 

M'^«'J^l^'>t'ci.&dcmeflic,,petnui,cnturm,J^^^ 
t">'.tord,.fiirneMcbaiV,mttHUm, beccaUch,, 
gOc,por^ane,tortorelle. papen, grHe.otarab.fiJro- 
nhbccatceUi,anad,efatifatube. & d»-mfl<(he,a,z<itO 

Jj'PP<>'-'S>-'f^i- & t»ncrt,<CT r>n>ilmer.,e le gaOin,, 
9patmb,.vo!iaftfcl,f,(iraoof,(fibe. 

Y>Mlh.,nortad,lie d, feg.t.,m,mdelUg.atud 
gmnacc,,b,anchi,& tcJx,.tomalelle,ratciccia,oaa . ^ 

P''fc'i>ti.fomn,mc<ìpptd, bue m fatata , 
ptA buc,^.,r,^bm, , oche in fate, teSìedìflc^^ infdm 
tM4 d.bb,,& „ cafoaada. e tobba fffdd* . 
' f «i^f/f *itutl»^eg.,ti di polli , & paperi, di 

^ 4 ptttg • 
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Banchetti ' 
pmoy corateUe^ & U^tcioìc d'agnelh , o capretto , 
cetuella dipotco: piedi di porco caftrato ^ ò vnello, 
obne. 

Coglioncini,e crefie di polli, latiicino di uitelloyfcppt 
line di vttellaylombt di porco,o di due^panciette di por- 
co pef eortellettiyi^tagoy tSr midolla di bue , o vitello per 
paftelh mmtftm,h<idoncellh& torti. 

Lafdo^carnc Jalata'yCarne u€t:^Uata , fugnia, & di- 

leguado, * 

fejctfrefcbheióé,flutione,ladano,copefeyporcellet' 

te;trme>carpfnmJardomtangi>chteppeyluciitenchey rat 
ne>ò carpe.perfichhlamprede grande y& pìccioleaemu 
Ihpeicherte minute di fontane ^gamb tri fnutatiy rane , 
lumache,gatane,pefciotinipicctottjirigt,batbiycauedo 

niJoetteyfcardcey'S^angartnelli piccioli. 

yantolhrombuoratt^ dentaltybarbont» trtgltatlonp' 
brina >corbiy i alamtde paffete y&paffarettuceuah di 
pià torte , meggte JgoP.bri sfori ygòiyalbau , f^^ohniy 
agofelle ylatdeile ^paganelle yrnencle, anguille di pià 
forte : ^Itra pefcaùa minuta da tratta dimare^tppie, 
calamari , & altri pefci fecondo che ti trouerai, sforerei 
cltrammhpelce cappone stonelìi' ^Itriptfanonlonà 
in molta confrderattone in quefìe bande y come macca" 
relU^pope , ra:^e,pifcecane,& altri che fono cibi per 

galeotti. 

Fefcefalate^cioèfalamoneytarpnteUoytone , tontnat 
[chinale . tnchtoe , mglioYàr:enti,fcaueXK.adureyCerio 
lefb'itatellij maggie, & altri cedali faUti , megpt^ i 
^ bottolti,& anguille affumate^crateyceualt,&aim 
fefci nelC aceto Jar delie , tnatulofe j fgorréofi >rengtje 

bian- 



Del Sbugo: 

Cauiaro ftejco , & fallato , btìtafghc , pffc e di f(h 

f^//^ , tnoiecchey fdiile gambarelli di mate > (tacqi^a 

dolce ' 

0[ìregheycappe fanu Spolette yptueYa':^e^ tappcytat 
cintili pam alene, ayctUe. 

Funghi fHfchUfalath& [paninole. 
BunYOyrìcottayticotta d t butno,caui dì lattCy gionc» 
tey panna di latte, mantiglia. 

Formaggio dwOygraffo tornino , pecorino ^fardefcOy 
maì^oliniypTouatHYe^^rauogliuolt* 

Oliucypetjfìche fichi fyefchiyefecchi)poponiJcotie,ru2 
fftfca di varie forte^^ fecha.vua pa{fa,vua fchiaua. ci 
bibo damafchino,dattalt,U7;^aruoliyperiy& pomi di più 

(ortii& canhìoffoli^caYdhalbergesyarbicocchiymonta- 
che molegnane . 

Cotogne pome granate, noci, garngliy nocciuole fre- 
[che,& lecchefkiìne fftfche^z^ [eccheymarene frcicbe, 
e-feccheyciregie dt piùfonefrauoleynefpiliycarate.tfa 
fi itar tuffale • Frutte in aceto strigoli, 

Infalatedilatuche, ìatiuca accapucciata , lattucn 
longa , indiuia cime di radicchi da cuocere^ ramponxp^ 
P| ihcrefcione , dragc,& altri 0 i/c t4gli, cappariycarcbbe, 
fparacite cipolleuocomeriy o citrioli^ment affiori di bo^ 
vagine i di bngolofa, e di mentale di tofmarmi^rapeycc- 
drhaletpiediymagoni dipolliypolpedi pauoni,difaggta 
ni , capponi pemiri , eì^ fafioletti , &pifcllo in bacelii , 
/^^tf^'f /^'/«^//«wco)' di carne fredda potrarft 
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Banchetti 

Ì(sd!cr,YaUafieito:raffano,remolacciiaglio>pCTìixf€a 

Pi^roJfUno [crp Maymaggmana%m(nta • vmemo p 
^^fiifco laUi^Jai4rOy& altìg htìb^ QdoratCf& amare , 
fefttnacche. 

F^aps,mionUauolhZrftth ^ bianchì iW^oti,capkC^ 
ciybtocKuH^camli, rape^cattolifiorcfpinacciihcrbtiute^ 
yucche dt più fM>te, 

Vifehifagioliycca bi^tcht^e' ^olfh bacelli , cifercbi4 
(feicb^yfjec^a^^ parti infranta:&faH4 menata. 

Limoni , meìerimit^rflOyfariroJortnentùygrùflQ , ^ 
U^te>m(\((bef^ùsii T>lapol€tam,vefmiceQt,e fo(antelu 

OUii per i^jLiaH j cucirla'^ c (mp^dje yfutcy efuUnéLj 
hianta, 

S P E T I A R I fi* 

^Doppieri bi4ncky& foffi^& terchietti,&candelot^ 

tite- candele bianchi rolfe\ cJr candele d$[euo torci 

d^ corda da vento, 

Mafi^apaMintegro\iripf.';r^iyOpi[Qggie^&hilcottA 

tOy& parte dorato per belle:^^^* 

FignQcato,piflu(fjeaifauoiieajQfameliypan papato di 

l^ucca^o tedimele- 

sdv^mt d'Hcbreip^occherini dt mcnachei betltngC^ 

Cedro (ioìx^e dt Li;i,mm^aran(ieylimoncelliylm^ca,cO 
^metiyXJiucaro^pe^e tm<^n.ctili>i^ielfQlet fSr altre ftuttt 
in fu oppo , coperte <U j^ctheto* 

Tra- 



t)el Sbiigo . ff 
ptgnml,,penacch,. maniotU , mccMt,co,Mndri . tir 

Copjtte^oroni,catifoni,n>otl^:^oli di rwcheto. 
f:oiogn»ta,codogni in ./nma, gtUti<, d, codogni . 
Marine mfì^oppo,^ forche, copme di ^««.r>, 
^J^rogntmftrofpoy&codognata Gcnoufft. &fl 

Uctiui 7}*cchtrata,chnna,t Hippncras. 
t<t''itiao tnttero,& peflo. 

Fama itamito , c^t' /7r/y&. 
^^cqua rofata^mofcata^f^ non tnofcata 
•Md^T" ''^''^^>^^^^'' ^c^^f^^ouUrcptf Umano. 
<] rana par adtft. 

Profumo detto ahre uohtaprinciph. 
Per mettere la fpecciaua tutta tnfieme. 
l>^teri,t eibibo altra mlt^ dcttOf^ bota rcPifito. 
Stopino, ^ 

ii'l Cmtadiftra^^g. 

. ..^ MAS. 



Banchetti ! 

MASSARITIE DI CVC INA. 

Caldaiadi capi dì latte. 
Zangola ydaUttemele, 

Velie di capretto {corticato àfoUe/elii} per fare | 

mantiglia. . ,, 

Cax'^a degeliatm » fchn^'^otto per ti vetmiceììt it 

butifOiingegnoperlimaccheroni, 

Catino da mangiare bianco,oriJo Turche fco , & al' 

,tYO la fuapallett adi legno. 

CatmeUe piccioli per i capi di latte. 
Catini 5 & cattineUeper tmpafìar viuande. 
MaHeUiimafielleste y&leccbie per cucina. &per 

altroue. 

Caldai grandi . Pentolini, JtagnateUi con It coperchi, 
fiamme > coperte , & colatori. 

Ca:^Xj^ per (vigere i rofami di pafia . 
Vadelle grandiymexx^nh& ptcciole. 
Telìi di rame , o di pietre, oltre vn forno • 
Trep^edi f atene dafuoco* 
laefcolada/apore. 

Spediere,&fpcdid'arroflofottili»etgroi/hit ghiotte 

MortaiOjmacineUey^piflelli. 

gratelle grandh& piccioli* 

Badili* , ; 

Mefcoleforate»& da meneUraregrandiyttpìccioUm 

Tauola di pafia , & lapgnadori . 
ColteUiigratuggiejJperonele,&bf4ffoiiy &fcmptr 
lapaHaTodefca. 



I 



. DclSbugo. - 

^ (Set palette per farcauiaro, fefard tempo, 
"^f^" '^'•^folio,& per cucire , refe, &■ athi. 
Sedaccholtamegn», o criuelli. 

Cranate,&granate'M,,c^,a,l,o»e legnt[apra tutto. 
fe», , r>lp»ti>, tutte fornite di trefpot, panche, ^ 

Tribunale perle donne.&p,feri,fefi ballerà. 
L, ''i""'''(imp,e,ra.o vetrocoppe: e bic 

vetrc,coperch, d, coppe ,perrett,p» i -nobili . 

f'&l'"b,el,,boccaUgrar,diy&piccioli. 
■Piattellett.per infaUte, (Sr fputi.piadenelle grandi, 
\me\:^ane,& pie c iole. &»'""> 

d.S'l^l-''!^^f^'' Sy'iro,&o{lreghe}fcu^ 
delle;(!rfeudeèni,e tondi, " ' s >J " 

^"gjitri da immemhrare tn tinelli . 
dJefollett:^^^^^^^^^ 

JP^'^"""?» ridurui U rcbie thefeleuaranno dita- 

^^^me d.pinte.fcUom. tremola, fronde. fe Jari per 

''"''^mmtmav^^edcpmtepetlifoftananti. 

S'è 
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^ Banchetti ' 

.S'ì? temp9 da mafchere'rfa tà buono mettere in ordine^ 
vn0 camtfino^c on qualche ha bito da mafcbere, & Oìdi' 
nate vnù che n'habbia tura . 

• 

O P F 1 C 1 A L I. 

Fno SinifcaUo fieneraUtCO due che fitpplifc atto à cfuel 

10 che egli falò non può » vno de (juali faccià mbandire, 
l'altro fAciin mettere in tauoUtet lenare fecondo che 

11 dirÀiConSpenditort, 

Uno con ia hSiJ clye vada foprauedendo alle Creden 

afar metter faperi^e pdèie^e robbe fredde ^ Itmoniyme 
larancit laporijotiuei vucy^^r altre eo/e fecondo chefe' 
ranno notate fu U Itfia del Banchetto. 

yno Simlcalco aUe donne fuort della prima tauoUyC^ 
creden'z^eYe > imbanduore con dacché l'atntino» 

Vno Simfcako al t knello eoi ere dentiere timbandìtO" 
teipanatietOìCamu irOi& aiutanti. 

CrtdenTi^ieriy^ bomgUeriaUe prime tauole ^cm fa^ 
miglie che vadano su >& già a porutvmi,^^ ac^ue^^ 
fiatteli vuotiti' altre cofe . 

yno candut o tre huomini chef seda porrti ^ lena- 
re le Tauole, inacquare , &fpaQ^7^are itiuocOyfSr profif 
Mario.. 

Due che raccogliano tutte le robbe in yna difpenfa , 
^ tengano conto a c m difpenfano- 

Due che habbino cura dtfar ieuat piatti yet portargli 
édla cucina^ ò wdcn^a douc ordinerà U Stmfcako gene 
Tale ò fuot fupplimenti, 

tortami 4^ pìMtxUi che vadano aàa cucina. 

Ver" 



1 Del Sbugo. f 

Wf fifone che feWno d dar here^e non p parlino ùiian^ 
\d6,iHaitft Vanno aUa cucina. 

1 Pxvfone che raccogliano le robbe che fi leuarannot^à' 
iàuóiaychtftfianù arhoìenoU al patròne, habbiat^pà 
cura deWhonote del patrone, che deWvtil proprio, 

Vnoconcompa^Hi c*òMia cura delia porta . 
Carteuaro,con p^ar-^onr.che Ha /emprt m cane»^. 
y no officiale ^.behMia un gut';^one da rs/peifo ptr 
Còfachefopfagiongefjc, 

\ Chelifìjfan mangino quando ti Duca mangia, ùU 
puma tauota.non -Ot efjendo il 'Duca, o altro Pnncipi , 

f^napeffonadecomc,òptùychevadAaUapofta.&> 
fuma HobUt , malTtmele Donne che ver anno allafe 
fta^^rega'^^Xjcon toni acctft^fe faradt notte. 'D^efà- 
piananti dalla fucina afU tauola, che y.^dano fopraue* 
dendOjfe le tobbe vanno in tauola^ 

f^ttofoprackoco cOn yohhetn cucina» 

Cuochi, <^ aiucanij^er guattarì^& facchini per /f - 

^ne^ acqui, '. 
l'C^fone per apparare il luocù. 



A N D A 



T R I N 



VILLA., 



C^^^lcatiire,Cuochi,iJìiuli,Carette,7i> 
Pf>^naro, Mingane lu€. 

f: '^fccaroyefuerìiajarnic. 
Cucine fornita ^ 
! Credetti fornita t 
5 'lincili torniti. 



auu 



Gnar' 
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i 



Banchecti 

Cuariarohba fornita con tuttiifuot. ttjuo inperio- 

CanccUeria con i conf,ilifri,fcctctati),CAnctUitti^a- 

Tuuole , t Icanni fnodati da campagna , e torniti tfij 
ramo. 

Mcdodc fahonniaytfpatauitù fecondo il nn>fo, 
. Vani diuofi.ttU,tct t,t l(opatd',c modo d andare al^ 
lafi>u\7:a^can da rttcjc vcceUate.a paredt.o a ra^na.U 

e ctuetta col Vischio . i l 

Cane,tdadi,tamUieti,tfcacbicri,lauoltconlccugo\ 

U,& offa con lafua bortUa . 

BauLcon i bracaotUu,,pallf da vento con gU f^a-\ 
ni, tfcnxxoitoda fgonfi<itlc.paUcUcpUcwtccon Ic^' 

vacchette. r i i^»,,.; 

^aUnreMottare,7i^^abottanc,€{cbicppi. 

Fallo di ferro per in are, & a^mc diuerfe dagiuoco 
Modi di pefcare a diuerfi modi . 

strame e b,a.a con tutte le 'r'''lJ'*%'PP^''r'aL 
neetlJarieper la!Ì4lU . ftacuifcruneceìfam -A«a/ ^ 
CHn"prowrtont,l>ferdbifognod,cartaicalamato,.^U 
chioflro .feo«r,o calan^o,forb,cine, tenfermno,cm^ 
epolne. 



CON- 
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9 




CONVITI DIVERSI.' 

Ena dì ptfie,(aquale fece fare per me i 

Belfiore,l'lUuIirifsitno Signor Don Hip- 
polito Eaenje , jtrciuefoouo alt bora dì 

MilanOjalprrfcnte^euerendifsimoCar. 
nule d, Fenara.aU'lUuIlrtfsitao Signor Don Hercole 
ofra teUo,tn quel tempo Duca di Sciatres, bora Duca 
I Ferrara. Et atl't ufirifjlsignota Madama Rfnea fui 
o^ltera.& altmilrijsimo Signor Do Fràcefco Eflea 
>et altri Signor,, e Cmil'huomini,egentildontte,iqua 

t>'»> arriuauarto al numero de s ^.nella prima tauota. 
^»qHefiodi Sabbata,aUi:ioJi Aiaggio,il giorno di X. 
;iernaydmo deli^ t9.Etpe,cbcia cojas-imenda pii m- 
^eramente,dico,cbe prima f, Corfe all'aneUo il giorno fi 
0 ad bore zi. per moki honorati CauaUitri brarra vin 
cinque d.ueliu'to morella crimifinolUche fatto mrat 
\ tutti I f,„ nobili nel palagio mentre nelfalotto pel nar 
mno fi recito Ma fa, fa , & fi fece ««« diuina Mufica di 
ìimfe UCCI , ^ Hartj Uromenti . yafmrecchiò in e/To 
Mardino una tauola con tre mantili l'mo (opta L'altro , 
■pnfaluiette à più modi,& con diuerfe foglie dipierat 
.^edimnan.ete fatte. LaqmltauoUfudidiuerfifiori, 

otteUi. Scptadellaqualeerauuabellifsimafrafcata co 
[fioni,&uar,earrneart,/{iofarnentefabricata , dopoi 

•furnopcflelefottofcritterobbed, fopra.per l'ordine 
beioleraccontarò. 'ir 

Pane uno intono di latte, t \mhero,^ un bifcotella 
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f-> Banchetti 
per per fona. 

Ibi mat'^^apeint bifcottatì peirj^innwero So.epifinocMi 
numero 6o. inptaieUetti 1$ 

€auidtlatte<4^ mptateUetti 54 

in[alatad*he^ba^t c tòt fatta in uarieatmc y e lettere. 

inpiateiletti 
hUnjalatadifpar^i. piatelletti 
D'infalata d'anchtoe. piatelletti 
Fiadoncelli di cibibo^eptjinuolif 1 40 in piatelletti 
*Di pafìelli pieni dt polpette dtflufioni, piatti 
Di tatcnteiloallefiofHddo con pìafiemoU [opra . 

piatti . . . *^ 

Barboni accarpionati no* inpiatti 

f iiurt di 'Stuccherò numero I5' digrande^T^a di tre 
palmiytra ietjuaU erano cinque figure di tenere 9 e cin^ 
ijue dt Bacche , & cinque dt Cupido ^dorate tutte inpar- 
te^e dipinte molto artificicfamente . Dalla man deSira 
della taucla fotto la loggia realmente adornata , erano 
apparecchiate le crtdeni^e.e bottigliere cét vin 1 precto. 
fifìtmidivaneforti secontutte le cofe neceffarte alla 
creden:^a . 

man ftniSìra del Giardino era vna belli fsima,^ 
gran frafcata ornata dt diuerfe armej& fefìcni medefi- 
wamenteycome qutllayche era [opra la ta uota, fotto la- 
quale ^ietterò Muftci continuamente a fonarle a can- 
tar , fino a tanto che durò la cena ^comeapieno ci dirà 
diviuanddinviuanda feguttando gli ordini di quelle , 
£rano adunque hortzt ^ando fi partirono del falotto 
effendo già finita la far fa, ^ mentre veniuar.oalla ta- 
hoUfC It andavano inanti ^Mtro Muftei vediti tutti ad 




fi. 



Del Sb Ugo. IO 
vna imea^tra ì quali vno fonala vna cctta y l'altro VH 
leutOi il ttì^p vn'arpay^ il quarto vn flauto > fonando 
però tUttnnfitmt ballt alla ^agUardayton quattro fan 
CiuUi y{ quattro gwuanett e che veniuano dan'^undo ^eli 
tompagnauano alia menfa doue data [ubito l'acqua odo 
tiferà alle mani fi mangiarono li tnfaiattìdanv^ando tut 
ftìUta quei gicuant^e quelle gtouanetie ìcfcia giunfe la 
prima viuanda laqua te fìaua: in queììa guifa • 
Furono con mtrabil ordine portati paJleUi 1 5 , grandi di 
s trutta^ in piatti 

Voua dure cento fpaccate per me'Xj> piene, con faporè 

Francefe fopra, in piatti 

5D< latte di §}urtone,MÌl^e di Iws^i^o,^ altre richufledi 
pefct fritte con arancte canntlìa,e ^ucche*o jopra^ , 
piatti Ij 
Dinutionealltffo^co agliata fopr a yfapore incannato che 
fapprefentaua la impteja di fua ì^euerendiffima Si" 
gnona, piatti ij 

Orate 60 fritte. inpttitii 15 

T^irninetUa bianco d^antitto^detta diamante, p atti 15 
fiXje sfogliate catdane 15. tn piattt i j 

I>i pefci piccioli di Pò fritti, piatti i J 

Ffuhito che fu pofìa in tamia quella viuandt^ fufat 
ta conjomma harrnoniaye fommo piacele degli aft:àltaA 
tivna ntuftcadi tìetromboni,ttre cornetti,! qu4fipare 
nano veramente all' bora venuti dal fommo charOtt con 
tinuarono fino a tanto che fu po?tàta la feconda tmahda 
fieli*ordine della quale furorio portate , 
Sfogliatelle dipignkolifgrofìate con formaggio grafo^ 
numero i^. in piatti ij 

T z Dì 
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Banchetti 

Dì lucci alcfficon fapor òi ancone fiori di horaginef ipval 
piatti is 
J)/ fuppa dorata. piatti 1 5 

'^mbi 1 5 * ac carpionati con limoni tagliati fopra^ * 
' in piatti 15 
'Di miglioramenti arroflo con :!iHccfjtrOiS canella fopra. 

in piatii 1 5 

Di lampr edine fritte. in piatti 1 5 

Di tenete riuerfcié rineìiite aUa Francefc»coperte con ft 
: poredijabba. in piatti 15 

Et in tanto che cfutlla riuanda era in tauola , fu fona* 
ta vna dolxaina y vno trombone > ^ vno flauto alla 
^lemana , nella ter:(a vinanda furono di pafielletti 
di bianco mangiare fatto di lucci fritti, numero <5o. 
in piatti I S 

Fior deligi alla Frante fe grandi num. 1 5, i« piatti l %, 
Difuppectbtbo in maina fia con ^^icchcrot e cannella [O" 
pra. piatti 1 5 

DipaìlamidainpotaccbiopeXT^^o, in piatti 15 
Lucci 1 5 .groffi nello fpiedo con ti fapore della ghiotta , 
. faceto [opra, m piatti I9 

*DifardeUe dt mare fritti con arancie fopra» piatti 1 J 
gamharidimategrofft ^00» in piatti 15 

Di Siurione tagliato tfiinutamente in padella fritto ì bu 
tiracol fapore ^nglefe, piatti I5 

Lacuale viua nda pofìa in tauola » cominciarono mede* 
fiamamentei Mufici eccellenti con fommamaroui- 
glia d^ogn vno a fonare infteme quefti (Iromentiy cioè 
vn*arpa,vn flauto i & vngrauacembalo 3^ fonarono 
ttiandio infino a tanto chefuportata la quarta vtuan 

day 



i 




m 
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DclSbugo. it 
da ] ntlìaquah erano di UuateUi 120. in numero» 
piatti 

M I Dì lutei in\vino alla Piamenghaycon cedro tacitato mi 
nutamente* piatti 15 

^ J>i tifi alla CietUana* piatti 15 

Chieppe cotte fu la gratella col fuofaporey e prafomeli m 
numeroi^' mpiattì 1$ 

l>i viuanda gialla di nìT^ole alla T^apoletana laquale 
communementeft chiama villanata, piatti 1% 

CranceuoleSo.in tifila ptene /otto fìate.i^ piatti 15 
Diflu rione alleffo coperto di falfa. piatti 1 5 

BipaflaTedefcaYotorMinftitelline, piatti \$ 
Lequalicofe tutte pofle etiandio ordinatamente in u 
uolaftfece vnamufica^nellaquale fi fonarono vnadot 
^ainCiVn violone^due cornamufe, ^ vna cetra ji^jr fé- 
gtiitò ilfuonoyfino che fi portò la quinta viuanda laqua 
le flaua in t^uefla manie¥a,£rano nello ordine dtqueU 
la»Tortelle alla Lombarda numero 1 5 in piatti r j 
!Z)i varuoli alla Tedefca con cipolla, piatti i j 
Di luccigrandi fritti numero 1$, coperti dt btognata 
con anefi confetti fcpra piatti n 

7)i l ente in fapore. piatti i $ 

Di capirotta moreladi lucci. piatti 1 f 

"Pafìelli di anguille numero : 5 h piatti i % 

DifluY ione fette numero 45 . ingratella col fuo fapttrt 
& prafomeli. i^p^atH n 

Di Sireggi fritti. pi^^^^ ,5 

E qnefia viuadapafsò con intratenimento dt buffoni 
rlla ^Sergamafcay^- alla Vinitiana, eh' andarono a buf 
Jonegiando intorno alla tauola fino a tanto che fi portò 
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laftfla vìuavda-iin luterano, 
Catpiom 60 fyntt co [alla bafìarda fopra.in piatti 1 5 
Di pance di lucci gtandi cotttfu latrai e lUycon aceto pc 

peftpra/orneli. piani 15 

ftadonctlb 60. grandi pieni d'vua pafjc, , torli d'uvuat 

T^cchoo^e cannella. in piatti 1 5 

Tomafelle di lucci 60 fritte. p^^^ti 1 5 

fnttatevetdi 1$ con pignt4olit& yuapa[fa dentro. 

in piatti i % 

funghe fritte fi fuofapore. piatti 1% 

•pi vkum in minrftra con maìT^lim tagliati tn pcxji dcn 

tra. piatti 1% 

7)ioffelle alfa Milantfe. piatti 1 5 

E coft portata quffla viuanda cominciarono a canta^ 
ftt cantori deli*! Ili' flrtjsmo Signor Ducatcioc M. GiO- 
114» Michele , M. Graiùo^ sJH, Giannes del Falcone , e 
fuoi Cùwpagni^e cantarono fempre j infìno che gionfe la 
fetttma viuanda tale , 

f tatto ineffadt reme gr effe in morelli in hrucdo nero, 
con ma>id(ile tagliate fopYa, piatti 15 

IfHCCiindohha fritti numero 15. in piatti 

%4gonm flit ti 60. con ^uccheroit cannellafopra . 
fiattti 

Suppe I ^.dtvua paffa» in pitati 

M>ilfMtboniacc arpionati caldi. in piatti 

SfUtate I O'Con cauiaro frefco^ in piatti 

4i varie arpie di pafle allaTedeJca piene di pafiumt 

dimar^atane fritta piatti 1$ 

Tmdlen.picciole diruuia^ inpiatti l s 

laqualpa§iaint(ml(tvennt fAOrideUafrafcata il 

Tarn- 



t5 

is 



J5 



r 



DcISbugo. i2 
'Toffiburino della Jìlulirijsma Madarnwa dan^anda co 
quattro gtouani^f^ (jUittto damigelle cotanta vagheT^ 
Zaychefu marauiglia a ciafcbeduno^e cofi andarono bai 
landò la communayla "Baffadt s;pagna,la Ti,eorgarfu»(^ 
il brando [empre da torno lamenja^quando fopragiunfc 
la ottaua Viuandayc furono partati • 
faHtlli qumclea pieni di Crma Francefi grandi, 
in piatti £ j 

jl>i botiro sfilato ylauato con :^ucchero j & acqua rofa , 
tn piatti 

Carchto foli numero* 60 cotti inpiaiti i j 

P'oltue. in piatti 1 5 

.1^' guanti piatti 1 5 

Dtpomeguafle. piatti 
f^apptóodt Giacomo fatte di paSìa t e ale piene di 

rncricond a fritte. piatti 15 

P aflellii^.di ofìteghe. inpiatti 

E fubito che fu polla in tauola queffa viuanda comin 
eiarono Hufici a fonare quesìi [Irornmti^cm t.ii fi auti, 
tre CQrnamnfey& vno vtolone^e jonatono fino che ft por 
tò i' altra^^ mentre che fi fonaua, duefaceuano lebaQa 

tellf. 

Fu adunque la nona viuandaa qntjlo modo, erano oflre 
ghemUlc^. inptatti 54 

^*<tncte,e peuere in tondi 54 

;^ fiche fatto cominciarono fonare ipiffariy^quiui tè- 
so ogn uno chefoffe finita la cena fi leuòfolo il primo 'ma 
tiie con tutte quelle cofe che erano fopra effo^e poi fi ruor 
narano le/aluiete bianche icolfeUiy i (alini ^ vna bra'^ 
7^atella,& vno pi':^n'^mo purdi^^^uccarote latte per cu 

B 4 {che- 



5Li • 
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Banchetti 

fcbedunOi& dapoifipofcro le fottofcritte robbe in tatto 

Quindeci figure che furono otto mori ignudi , e lette 
f emine ignude pur more di pafia difafomeliy con ghirla 
de di lauto in tefla dorate in parte^e concie co certe ver 
éure»e diuerfi fiorii che copriuano le parti che naturai" 
mente ftnafcondono^Pofcia la decima viuandafu tale^» 
Difauoneaprefej^ inpiatti 15 

D*inJalatad*herbediucYfeteflorÌ0 tiatelletii 54 
Di cauiaro frefco. in piatti 1 5 

Hinfalata di ruuia in tegole foff ritta, piate lletti 5 4 
Di bottarghe trinciate» piatti» 15 

Dimantighilia, piatti 15 

DHnfalate di code di gambarite cedri, piatelletti 1 5 
!2>/ varolo i n fale* piatti 1 J 

E quiui mentre fi poferoleinfalatein tauola , fonò 
M.^ franto il fuo fagotto ypofcia fu portata l'undecima 
uiuanda ncllaquale erano. 

Code di trutta grandi fritte 1 5 in piatti 1 5 

Di genefìr ava magra. piatti i $ 

Difiurione in pexxi in pignatta alla jtlemana in ver'* 

na'^^fucco di arancie. piatti 15 

Ritortoli óo.alla Fiorctina d*un uouo pieni d^vuapafìa 

pignuoli^e T^uccherOyC cannella fopr a» in piatti 1 5 
'Dipotacchiodt (eppe allaVenetiana. piatti ly 
T^'voua allaFrancefe. piatti IJ 

fa[f arotti 6 o> fritti con aranci e. in piatti 1 s 

Stellette 2^)0 m piatti 1$ 

Et a iftte^a viuanda vfcl della frafcata una damigel 
ia ricchifsimamente uefttea che fonóne Wò nel lauto Ufi 

Ma- 



lici 

li 

Ili 'ili': 



Early European Books, Copyright © 201 2 ProQuest LLC. 
Images reproduced by courtesy of The Wellcome Trust, London. 
4271/A 




DeISbuga rj 
adrigal dìuìnmme , e tjuefio continuò con piaceri 
^'ogn' vno fino à tanto che renne la duodecima viuan" 
dayntl cui ordine evano. 

•JHanteghate in piatti 15 

Cambaìi pieni 400 in piatti 1 5 

Bifardclle di mare fritiCé piatti i j 

Di pafftre tnfotacchio alla Prancefe con limoni taglia 

ti [opra. piatti 15 

A fuppe di cirieggie con fette di pan fitto alla Francc 

[e. e ^uccarOf e cannella fopra. piatti 1 5 

A tonelle alla Lombarda. piatti i j 

^hieppe is.in bruodo giallo. piatti is 

Di fuppe di cal^tnellì. piatti i s 

^ìlaqual vinandaperintertemmcto vi furono cirt 
qucyche cantarono certe cannone alla Pauana in villa" 
nefcQ che fu marauigliofa coja ad t dtre , dapoi lequali 
yenne la ttrT^a decima viuanda cotaldetano. 

paflelli ì'y.dt carbe alla Francefe. piatti l s 

•^ifiadoniGo.piccioli^cioè lO^frumento p affatole 50, 

d'voua^e formaggio in pafta reale, piatti i s 
yuoi fritti 6o,ccperttdifapore giallo, inptatn 
'Di pefcaria di fontane , ^gambari mutati frini» 

piatti. 

Difpinagi in faporeycon fette dJpan fot to, piatti^ 
D^ miglioramcntiin potacchio. piatti 
Dicaffatelle. piatti 
Di gallane fo fritte colfuo fapore. piatti 

Laqual viuanda mentre fi pofe in tauoky cominci a^ 
tono a fonare cinque molom»e fonarono fin che fu porta 
tu la quartadecima viHanda,nella quale erano. 

^ Di 



15 

IS 
IS 
IS 
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Di fitortoli 1 5 grandi atta Mtlantfc pieni piatti % 5 
Dt.ca(amàri^0- altre pifcaric minute fritti, piatti 1 51 
D^vngarefcafermmeHrt, piatti I5 

^any^a rtnelU 6 o fnui^tpcrti di agreflo cotto • 
mptatU 

Di tot toiletti di fpinagif riti. piatti Isl 

Ver(khi 60 ju la gratella. in piatti 1 5' 

Di gambaìt infamie a UFrancefe, piatii ly'i 
Maccheroni alla T^apolttana co T^uccherOfC caneM 
foprayfSr formaggio duro^cotti nél latte* piatti 15] 
EtÀ quefla viuanda fonarono i pi ff ari vna morejcha \ 
igtl lume di tor^ a certi Contadini che fingean con le ior I r 
falci fe^arel' herbe net giardino fino che véae la quinta 
decida uiHaitda in cui furono portate • | 
Tortelle 1 5 . </; rifi alette con cannella confetta foprM^$ f 

in piatti 1$ 
Di mclecche fritte con arancie 9 T^ucchero^e cannella fo^ 
pra, piatti I5 

Fritate 1 5 .alte con f «4 pajfatpignuoUyfucco di aracie^ 
Truccherò , e cannella fra l'nna fpoglia , e l* altra di 
quattro fpoglie, inpiatti ij 

Crancipori ^00. in piatti ij 

D'arbori , ^fraulini^ ^ altri pefci di mare fritti» 
pimi. 

Sgombriy^ fori i^.fn la gratella con cipolle,.& prajo* 
mtli fritti fopras & ge^igeuerOy & poco aceto* 
in piatti 15 
Flfatroycol latte^e ^ucca^o, in piatti 1 5 

Di tefle di luci i a/lefltyco le fauci doraltyin gelatia bian 
ca vna per piattello. fuit,ti i J 

DoppQ 



'm0 



is 
I> 
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Del Sb Ugo. 14 

t>Oppò Inguai uhian(i(;{ uennc fuori y no della frafcntd 
^ io vna tira cantando ai modod U'fco diurnamente, c poi 
ft^yuttò la [cfladeàma Viuanda in cui furano portati, 
fuilelh di marenne grandi, in piatti 

Tartdrette 15. alta Italiana» inpiatti 
aflelli isdidatten grandi, in piatti 

fDigelatia chiara ali a Frar,cefe, piatti 
Vflyeiihesoo finte con litnom tagliati [opra . 
in piatti 

I>i paiieUt dì faua frefcayCùH torli d* iOUJiy e formaggio 
r fìcefcotagttatomir-uto ,ecrrfpitta, piatti IS 
ù'najcojjtin gnifadibraùateUmepiene, piatti is 
U)ibfOgneinfapore, piatti 1^ 

Et aquefiaum^nda cantoxìnft quattro putti f^atfc eli 
cannoni di gorga (òpra rnodo belicye pojc taf i4 portata U 
decima fettimauiuandatncui erano. 
Di fauafrffca. 

Pi formaggio ViacentinOiC n;arcioUni„ 
Dtctregie. 
mw Carchiofolecrii^6o 
' Dìcafìagoeneìleruff, 

Cionchaic is,tnhctùu grandi con aneft confetti, 
in piatti. 

Di latte mele, piatti 

kJ ^ piatti 

pi ^gi<^iti!filetf^iifim»tile,c^ognialtfacofacheer4i 
K j in tayQÌa»epoifì diede acffita odorifera alle rA^avi^ t fece 
t j' 1 portar le con fett ioni Jcgnali furono taic^ 

§fi \ Di cedro ^(fconie di di'ancte^e limoni cotidi^c L'ère \s, 
in piatelletti is 

Di 



piatti 
piaiti 
punti 
in piatti 
piatti 



IS 

;'i 
]S 
IS 

\^ 

IS 

13 



Early European Books, Copyright © 201 2 ProQues» LLC. 
Images reproduced by ccxirtesy of The Wellcome Trust, London. 
4271/A 



Banchetti 

Di ':^uccaYo lattica » cocumerty mandovle^'zlr altre fimi! 

frutte condite libre 1 5 . in piatelletti 

"Jjicodogne in quanoyfnafìelletteóo.in piatelletti 
Di gelatiamaftellette 60, in piatelletti 

Jbi copette 1 5 . /M pi^KJ • piatti 
Dt torroni is.m pc^i* piatti 
Di tragea di c amie Ila ^e pignoli,& piflacchi, & femen i 

ti de mellon\y& anefi confetti bianchi tnfieme. 

piatelletti» is 
Stecchì profumati 1 00 . con faluiete bianche iC coltelli* 

in piatelletti is 

Letjualt cofe mentre fi mangiarono fece una mufica v- 
M . t^lfonfo dalla Ftuola , ntllaquale erano fei noci» 
fei uioUyuna lirayun lauto ^unacitt ara» un tìobone^un 
flauto grofjoyun flauto meQ^anOiUn flauto alla eterna* 
nayuna fordina%e due frementi da penna iun grande 
un picciolo, ) laqual mufica fu tanto bene concertata 
che ad ogni uno par eua efferediquiui alle fuperne parti 
p affato • 

Doppò cena fua Signorìa i'E.euerédifsitna fece porta 
re una nauicella d'argento carica dtcolanine emanigli , 
abigliamentt d'orecchie anelletti guati prof umatii buf 
foli di compofitioneyCt altre gentih'S^e'ilequali cofe tue 
te apprefentò a i Commenfali , ^ a cui vna cofa^e cui 
vn* altra . Et in queHo tempo fonarono le cinque bore di 
,notre ylequali fonate » fi diede nelle piffareytìr ufctrono 
della frafcata uintiquatro ue§ììti ad una liurea con un 
gran torchio biaco in mano ciafcheduno di loro accefo 
da ogni capo i e fecero una bellifsima morefca^ la quale 
finita ogn'unofe riandò a cafa fua* 

CetJA 




Ed Sbugo . 
5»4 di carne , e pefie, che fect U Itiuflù^sinM 
Signor Don Hercoleda mcaUhora Duca di 
Sciatres , aU'lltH^rifitnm,& Ecccllmifimo 
HM^ Signor Duca di Ferrara fuo padre y& aU'ìl- 

m^npima^Midamma^yitarchtfi di Mar,toua,&' 
W/a Ulunri(fm.ì iJUadamma ì{eutafua megliera , 
U ^eiierendi(fmo Urchiepifcopo di MtUno , allo 
'lUnarifsimo Signor Don Fr4ncffco,& ad vito ^mba- 
fctadore del R,eChr,(lianilsimo . &<tdue ^mbafcimi 

'Rtttrendiisi-fio Senato (Perniano, &altnGenUl' 
huQmm, ej. genrildonne.cojì Ferrar tfc come d aino Ina 
to>tqitalttmifa>onoalmimcrodi 104 neliaprimata. 
Mla,Eccetiiando lo lUuUr,fùmo,& HcceUer.ufsmo Dié 
]e» d>Ferrara.la lHuar.fuma Ducheffadi Sciatres.etla 
Munrifima Marchefadi Mantova, , guati tre mantia 
\nno mfieme dagli altri fiparat, . Et fu quefto di DoL- 
\mcaaUii^.diCc)ittarot^2S>. 

Primiramtnte era ^ornatala faUgrandtdicorte 
. con le coltrine grand, di ricamo, mitakte ime ma ini 
^fic<'>ner,te,doue,nrian^iU^^^^ 
media d, Ai. lodomo ^riofìo , rbi miala la Caffaria , 
\la qxale finita, ogn'vnofe ne andò fuori della ija, & i 
<pm nobili fi r,d,ffcro nelia camera del catello \& nell» 
I ituffa . Doue f imertenntro cou òiufiebe , &■ dumfi 
gtonamenti tanto che fi apparecchiò la tmola in fata , 

poi furono posi, tre manitii fu no fipra feltro & ùcr 
TanoZl!T^'^''J'^'^^^^^^^^ 

« taccat, con filo d, ferro «1 iolaro^ipdigiw.fe.oatnié.^ 

mero 
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merfì di 4g di libre /^ i'uno.Pùt je gli pofmfopUfàiint 
7'^j'aì^ecoyefa u ttti lO/^.cóicoUcUtilequalt faluieii 
Iti furono pt€gat€ a narufo^^ie, Dapoi un pantboff'cttéi 
di i^cchero^e latte,& vnM btai^TattUay ^ vnapefa di 
pelìacehiadoratay&' vnadi fav.onfapcr [alumU co ai^ 
cuni fiori d'oro, e dt feti per cadauna di vatij CoiortptO' j 
furììati^& alla man dtftra nano apparecchiate tre tauo I 
ie grandi per credentièri con te coje (pportHne.e neceffà ^ 
>ie al loro bifo^^Ko. B dalia finifira manodMe tauolegran \ 
di per I battigueri con diueyfe (orti dt viniprttioftfsmié 
D^poift portarono fopr a la iattola fii^ure grandi dt yic* i 
chcro Z^Aequaliffgnrfìcauano ie foìT^td'HercoUiquan 
do vinfe ti icone, la cut gr/inde^^X"^ P^^ dtdnepatmtf i 
emtxo oer ciafcheàHnOfdoYatCfC dipinte colle carnagio 
ni eh: pareuano viur . k sìntero in tauola fino a tanto 
che fi Uno tlp^irno mantiU, Poi furono pcfte m tauola le 
Icttofcrttscole.cwé» 

D'tfyfdlata inpaUellG di capparhtartu^ole,& vuapìf- 
fa,pa[hlletit i o4- inpiatHletti 104 

D'tnfalatu atndiuiUiCtmi di radicchi rampor^lt» e ce- 
dri , piatilUtti 1O4 
D'infalatad'anchioe. piatelletti 104 
Di rauaneilt 25. groffi lauorati d'intaglio con dtuerje 
figure ì animali con ranancUi piccwiié 1 04 
in pia teli e Iti 2^ 
TaHellettidi cauidtlatte,num.\Oj^ piatelletti 104 
Di fette di p erjuto^di lingue di manT^o falatet e di fom- 
mate fritte con yicchero^e canella jopra, piatti 25 
Tofldii 2,^. di polpette di cingiali, inpiatti 2 J 
Di monadcHc grojfe- fegato frefcoinpa^f^ili. zy 

fiat li 



4 



DdSbuga 



imi 



«Mi 



16 

piatti ^ i^. 

/ matoachtt cioitmegnie a fumate gt/)Otjc<tr^a, e nu- 
mero 5 o. inpaSieliix^. con fapore dolce, piatti a 5 
i miglioramenti falatt 1$. in morelli j 04. piatti 2^ 
^*orate accarpionate 1 04.^0» foglie di lauro fopra par 
te dorate* piatti 2S 

Lequali cofe cofi poììe in tamia a /nono di trobe^ven 
ogn*vnoin f ala iC fi diede acquA odorifera alle manine 
ÌHttifi poferoa tauoUjdoueper buona pf'^a con fom- 
\a letitiafiintertenero colle fopradette cofe.V<H renne 
prima Viuanda nellaquale erano . 
>i polpe di capponi inuolte tn biaco mangiare frittecon 
Xucchero fino fopra. piatti 2j 

^uagl te 104. tomafelle 104 fidati di capponi inuolti 
nelle reti Arrofìo 10 1 ^accompa^ nati, in piatti 2 5 
'agiani numero .arroSih conarancte fpaccate 100 
tn piatti 

icarabatia di cipolle. piatti 
agitatele dipignuoli 2 5. in piatti 2 < 

or felle brufche l^.dimtl:^edtvarolife trmte,eluc€t, 
& altre richiefte dt pe/ct^colle reticelle fopra. 
in piatti 

ode di trutte fritte x^.accarpionate con limoni togha^ 
ti/opra. pi^^i, ^ 

arbont 2 00. fritti. i„ piatti 2 5 

anguille inuolte tn paiìa reale pe^ii^ 7 piatti 2 ^ 
'>identnlipe':^7^t 50.111 brodetto. m piatti 2 5 
Eàqucflaprimavmandafifcce vna AiuficadiM, 
ilfonfo dalla aiuola nellaquale cantò MadÒna Valida 
4 qUAttìQ altìt voci accompagnata yM. ^Ifonfo Sato 



con 



Banchetti 

€mcìnqHtcampagnh& li tram cinque vìuolcdi arco 
^nograimembalo da due regiftrif'pno lauto 
flaHtogyoffo^^vn melano • Dopoi venne lajccond 
'vimndA cui furono, 

Fràcolini ^o.coturnini ^o,arrofto>polpetonipiettiio^4 
accompagnati. in piatti a$| 

Cerue Itati bianchi 2 5 Anpadella^latticini d i vitello 1 04I 
frittiyCom^uccaYO e cantila fopra, inpiatti 2,5, 
Capponi t^. alla Tedtfcam vim dolce ^con macis» 

in piatti 2.$ 
Fanelli sfogliati di piccioni cafalenghi grandi 257 . 

in piatti z$\ 
C arpioni lOj^. frittiiCOpertidtcifame, in piatti 2^1 
Di rombi g ra ndi in pc^T^ fotto siati . piatti 
JDi codcyC %ampi di gambaìigroffi fritti co aceto fopra»\, 
piatti. 2$| 
Taccili i^J'oua di trutte, in piatti 2$ \i). 

2)/ viuandagialiai alla T^apoletana dimandorlc^ . 

piatti 2$!^' 
FakadeUe lO/^M martifio Todefco^cotto nel forno irro^ 5 
fellate» in piatti 

Laquale viuanda mentre che fu in tauole cantar onos ' 
quattro foamffime voci Madrigali diuerfi > fino a tanto 
che fuportai ala teì:^atdotie erano pernici io ^.arro^ioi 
fmembrateycoperte di falfa reale» in piatti 2$ 
(fonigli x^. tortore 10^'di fai ficcia gialla in morelli li'\^ 
he i ^.accompagnate, inpiatti I5| 

papponi [ert':^ì offa z^.picnialla Lombardacon 2$»faA 
lami accompagnati in brodo» inpiatti 2y 

Ciccioni cafalenghi i o ^. /« baffetta fritti con cedri tAr 

lia.i 



DclSbugo. 17 
^UattfcpYal in piatti 

HadonceUi di maroUa zoo» piatti 2f 

hi miglioramenti frejlbt anono,€on T^uccaro e cannella 

in piani 2^ 
Guot i^o.frìtticopcrU di fal[a dolce con pignoli confetti 
(opta, tn piatte 25 

Di trutta in brodetto alla (omacchieje. in Piatti 2 J 
Di lamprede atrofìe col fnofapore, piatti 
Di tortetle di caHagne piatti 2 J 

•^Ua qual vhtanàj fi fonarono dialoghi a otto> partii 
io due chori a aiitfio modotC dalL* vna parte erano quat^ 
tto voci accompagnate con vn lauto^vna viuoU, & vn 
: \ flauto ali' ^ Umana, vntro7i<òone,edalfaltta parte 
'li fimìgUaHtt»e fnnoffi fino the vene la quarta viuanda^ 
nell'ordine deUaquale furono portati . 
Capretti piccioli ^^yanofit intieri pieni, in piatti 2J 
7)i capìpotta confette di pane , polpe di capponi folto* 
piatti 2j 

Capponi appurati i^.coperti di tortelletti. in piatti 2{ 
Tippioni 104. pieni alla Lombarda arvo fio con fapore 
alla Francefe l'opta. in piatii 1$ 

Di luca in fate pe^^iSO. coperti da fopor giallo iryipe* 
^i'^lf' in piatti 2 5 

Di tvmce in vino all'Onvarefca con fette dipa Jotio pe'^ 
\ VSO' in piatti 2j 

, B^ùmbi i^.fritticopertidifalfafapor biancone moflarda 
^ al! impyffa del Signor Duca- in piatti 2J 

Sardoni 1 5:0. fritti con arancie, & :i^uccaro fopra . 

in piatti 2f 
Tornile di fagioli in gu ffi dipa fi d/i, 'con reticeli i /opra 
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l>tt wff "0 15. in piatti t J |! 

TfiflitlUitt 104.V» f af?4 ye4/f piVm rfi n/o' Turche fco ì 

fritttccn Truccare [opra, inpiatti 25 

£f 4 efue§la viuanda fi fece vn' altra mujica pure da- 
hi, oilfonfo dalla V iiiola nella (juali erano cinque cato ' 
fidi fui i^cceUtntifsmaftgnoìia^cinquevikoleda arco 
co vn rebccchmCiUna uiuola chiamata la orchejcha per \ 
contrabaffo , vna dolX^(iina per contrahaffo fecondo vna 
aorta fonata da M.Giouabatttfla Leone fen^a buffola. 
Due fimi metani ^ vn'orjiano apiù regi§lri,e vnocoY'» 
netto fordo } poi venne la quinta viuanda tale • 
apioni cafalenghi 5 o./w pe7^ in Miraos.in piatti % % 
Pernici lO^ in bruodolardtero, w piatti 2^ 

bomboli dt rnan%Q m dobba in maluagiaarrcflo col fa" 

por e alla t^lemana numero 2 5. i« morelli i.04. 

tn piatti 2') 
Tor chete di late ^arroflo piene y numero 15 . con moflar^ 

da f fra, piatti 25 

Barboni groffifu la gratella con fapore di falbia,nume^ 

ro 104, m piatti 25 

Jbi rane grcffe in brodo giallo f 50. inpiatti 2$ 
Taf} arotti 15 o, fritti caldi con aranae fopra. piatti 1 5 
D'angrfelle di mare fntte, piatti x 5 

Tortelle di fomento paffato dtfcoperto numero 2 5. con 

aneffye candlini confetti fopra. in piatti 2$ 
fafielktti dt vitello battuto picciolo » numero 204. 

in piatti 15 

ytlla quale viuanda fonò vna mupca di cinque trom 
boni,& vn cornetto fino che fi por, ò la fefìa viuanda^e 
qmut andarono jetuidoì Un volta , leuando ogni cofa di 

tauo- 



I DdSbuga.' I8 

^■-\itauolcii& Uff imo manttlcE [ubilo tornarono le fatuiet 
i-^Mi biancbcii cohelliye jaltnit ^ vn pane intorno di latte 
ì'iiper cadauno,^ 1 5 ,altr€ figure che denotavano leforxf 
^\d'Htrcoley<jHando vinf e i'Htdra ideila medefmagran- 
J^ìdeT^ delie pnme 1 dopa vene la je§Ì4 viuanda , ^/h- 

E ìtono portate, 
ìlon\e di vitello in caue:^':^ numero 1 5 . arroflo con fapo 
redimarene fopra, in piatti 15 

Hill f auoni imbroacctati numero 25. tn piani z $ 
^ fapriuolt coperti di ierhonea^ tfapore incarnato, Impre 

tfadi Aionftgnor t^eue^fcn, . 0, in piatti 25 
[Cengiale m brodo new con mandole confette /opra • 

in piatti 

ÌFìadom piccioli numero \o*di pafia reale , pimi d*ì>uaf 
I forrnaggio^e^uccaro , tnpiatti 

(alfa dipano^ piatii 25 

Carpioni acc arpionati numero 104» caldi , coi nicdfftmo 
_ aceto fopra. in piatii a$ 



Orate vecchie numero lo^'Cottefula^rateìlu 

meli ^ e cipolle minute^liffritte nel butno^c jvctit io^ 
P^^' mpiiitn 
^anellidivaroUfnumeroi^^ inpiuiu 15 

Et a qurfiafeiìa viuanda cantarono B^u-^ante^fecinr 
que comgagni , e dua femtne ean^nh e Madrigali alla 
Tauana beUtffimi, andauano intorno la tauola conili, 
dendo infteme di cofe cotadmefcberin quella lingua mok 
topiaceuoli,vefiitiallalor moderna y e feguitaronofinOi 
che venne Ufettima viuanda , nella quaie giunfero* 
Caflelli tredici ^ ^ torre dcdicidttanuffole, parte do^. 

inpi:itt$ 1$ 
C 2 Ta- 
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Tacitili dì pere gUalk nnmero 2 J. in piatti 2 Jl 
Digelam torbida di polpe dt fagiani ptrnict , & cap-|j 

JOt nl idia bianca dì lucide varoli. 
Bi finocchio in aceto , ^ altri frutti, 
£>*oÌtuDti di Spagna» 
0'vua frefca. 

Di peve carouellcy pome paradift • 
t%i{(y maggio Varmegiano* 
tardi numero 20^, con penere ^cp^fale. 

La final riuanda pafiò conintertenimento di buffoni 
aUa ^ enetiana^^ alla Ber gamafcait contadini aiU Pa 
naK-^^& andavano buffoneggi andò intorno la menta ffi- | 
m che fu pof tata la oltana vinanduti^ furono portate. 







WlUlll 


^ da 


piatti 




piatti 


»5tj 


piatti 




piatti 


i« 1 


piatti 


»? 1 


piatti 





II 



mpiattt 
piatti 
in piatelletti 
piatti 
in piatti 
Coppe 



SO I 

SS ' 
1U4 



Oftnghe numero tco 
*Dt ara'Kief <&peuere* 
TaiìcUi (tùHregbe piccioli 1 04 
DiUctemete, 

Uon inumerò» ijoo. 
50^ chi area, 

Et a quella vmanda vi è quella muftca^ cioè due dal 
:^ai^eft>.'ifìoria>vn cornetto 'gYajfo>(& Vntyombone^(!^ 
fino fino che furono portate le confettioni ^ma prima fi 
leuò ditauola ogni co/a ,e^r vn manttie» ^ ftritornarO" 
no f^pra effe figore 2 >. deUa medcfima grande^a delle 
altri ^cvmti delleq»ali rapresétauanole fori;^ d'Her 
cele j quando vmfe il Tauro , &- vn Marte%vn Saturilo 
yna enere f on Cuptdo*<& vna £uay^ quiui ft diede ac 
quaodor ff era alle rnanh poi vennero le Confettioni>cioè 
piadro-^occato lattucayCQcometiymandorle , & ne 

[gole 
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fpote fciroppate , piatii 
i^t cedro coperto di ':^uccay 0 , piatti 2« 

Di codognata^t perfiche alla (jcnoutfc . piatti 2$ 
^Di varie,& diuerfe forti dt frutti di7;jiccaro atU Vent 
tiam» piatti is 

[epp ette numero is,j^r andi, in piani H 

Kji>/ mandorle cw-atCfConfiUfi e wi^'^iole» piatti ^ s 
'^iC^dognatainmnfìeileite too» in piani ts 

ASalutctebianchf so e coUelH 1 04. /« piatti ss 
Stecchi da denti 9 o. p^of lèmuri. in piatii 2S 

tt a quefl^; confcttiara fu fonato qutfld Mufiea » cioè 
'nque vmoiefcon Itqttali etano eti zrdio cinque vna, y>n 
(iromeisto da penna^vn flauto grojjo yVna Ina , "jn tram 
bone,^ vn flauto alL'^Lewana , 

ÙGppo laquale fu portato vn pafleUo grande hufhde 
rato y meni erano vinchiuft i nomi di tutti i corfìnjrnfa^ 
li}in bollettino>e pojcia furono portate per li bemfictati^ 
(^oLlartìnc iìttanithbabigliamenti daorecchìe ^ formn.eti 
da Osrette j & vna collana difendi so. lequa li cofs tur- 
te furono efìtmate di pretio di feudi 2^0. d'ero , cefi 
fua Hccellentia le pof e alla ventura. Et mentre fi cauò la 
' \ dettaventurayfonarono quattro flauti ah* ^iemana^i^ 
' finita che fu la ventura fi diede nelle trombe lano- 
bitta ritornò nelle flange di prima , per dai luoco di le» 
tiare le touole^fpA^are , ^ adacquare ìd filale co fi ai 
bore 8 .tf me'i^a di notte a fuono di piffariy ritornarono in 
gif fala a ballare tutti eccetto ti Signor DucayQ^la lllufirif 
m fìnta ùuchefja , & la llìufirif^. Marche f] a di Mantoua 
che andarono al fuo alloggiamento quando a loro piaci- 
ti ^tic , t2r ad bore i s. fi portò la fottofcritta coliatione • 

C 3 Di 



! 



I 
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nt^& altri dmerfi frntn fciroppatL in piatti 2 5 1 
Bi brùgne in T^MCcarostnaHeliette 50.e di marerte infa^\ 

potemaiitUette 'yO-auompagnate. m piatti 25 
JD/ Celadiadi codogne mafìellette 50. di codogni imi 

quarto mafiellette 5 o^accompagnate. in piatti 25 i 
h'vuafrefca. in piatti 25 ; 

Di cibibo damafchinoycai^atel'animaye lauato in accfua 1 

tofata con '^uccaro fino /opra, in piatti 2 y 

Tome dece l'yo, in piatti ^5 

Saluietre '^o.e coltelli SO» inpiatti 7$ ; 

Dopòleijualicofe $o* feruidori con boccallint 100. \\:- 
di acqua T^tccherata andauano in volta dando bere, » 
finita Ucolattion ritornarono tutti a ballare fino al^iof 1»' 
no chiaro, 

dowt^ìcamcnte fat 
ta m Mantoua dalVlKltflr* 
^ Eccellentffs, Signor Dit" 
ca ^Ifonfo 'Duca di ferra* 
ra y ai gran Comandatote di 
Leotìei& a Monfignor Gra-^ 
pueUj òecrttaìij della Mait 
ftiìCefarea in Mantouayai 
laqual ce^ furono fua Eccti 
ientifsima Signoria % & e/si Secretarij & altri C^ntii*- 
hucminial numerodi 18» a tauolaye fu quegli atti 2t,di 
Tipuetnbre 15 52. 

idpparata La tauola con tre muntili^ Ialini^ e faluict' 
$t}€<:oltcUhfc li portò fofntp 

Tane 




DclSbugo. irì 
ne intorno di latte vno^et vn pi^a^ino di ime,v ;^«c 
caro^^ vn fofameUo grande per pofta. 
'nfatataditartuff'ole,capp(irc , e?» vua paffa., -Pnaper 
' petfona. in piatti iS 

nfiUta diendmìaye ci ne di radicchi , & alt* e me [co-. 

Unr^e^vnaperperfona. in piatti ig 

nfaidtc di polpe di fagìani^e cedri, vnaper perfine . 
in piatti * jg 

\l>i tnantighiliaycon Truccavo fino [opra . piatti 5 

\C^Pponicin<iueafpanatiyalle(iiJreddi,elingHefata^^ 
in fette jommat a vna, accompagnati in piatti % 

"Poi fi diede acqua odon fera alle manine ft pofcognmo 

< a taHola,<i2r venne la prima viuanda,aoé. 

TomafeUe ^o. polpette io, falcicta gialla in pe-^^T:: ^o. 
accompagnati. in piatti 5 

Fagiani i o. Uufati in pignata nel forno con per luto ta^' 

t^nadre appajlate^. coperte lametd dì torte lletti.c f-^ 
altra metadf machevoni 'jy(jipoletani. in piatti 5.: 
SfogiiattUc^Mperfuto^emortadelia itfpiatti 5 
T^enua nelle verr^c bianche z^.^-l^. cerueìlati Ùw 
calipiccwU accompagnati. in piatti f 

Urucmb^Hodo nera cm cannellini confetti foora^ . 
in piati i - *^ 

t>i^limom,&arancic. piatti^ f 

i-nrj '.nteliap^ima vmandaCtfece vna muftcadi vii 
tch; e i 'ùct^ìieila feconda vimndafimno. 

Temici i 5 , avrolio con la falla Francefe di pane , 
<iceto,€^HCQaro,^vnpocodi garofano, infatti j 

f 4 yì/h 
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jfippionìcafalenghi is. ptenialla Lombafda , arrofii 
tono) e is. eST" ^uagite is. acccmpagnati, 
tn piatti s 
iapponi appallati aUffi s. e zj^if^nficlli s. in piatti i 
JDi mancia* bianco, piatti 
Dipaftclit sfogliati di pernici i s. piatti 
D; capitata conpolpt difagianty ^ capponi 

piatti^ s 
DiinoHafda» piatti s 

T>'vuafrefca. piatti S 

E guitti fi fece vna mufica d'vna lira, nel la ter's^^a viuan 
da erano ofireghe fgufjate^ cioè leuato vn gufo io difù 
pra ^00. haukta vn 4 calda coi teflo. in piatti S 
JDiatancieiCpenere. piatti s 

E (juluì fi lem vn mantile^ & ogni cofa di tauola^ ^ 
fi toìnarùnx) [almi tondi^eoltetlif faluiete ,emaroncinr. 
óo,^ vn bifcotcUo per perfona.Toi venne la quarta ri 
uanda, ctoè, 

pauoni cinque imbroacciati. in piatti s 

Di lon%e di vitello yCaue7^\i s. in piatti s 

T)i lombi di manx^^alla Tedefca^arrofli* piatti 
"Difiadoncellt di cibibOjXHCcaYOitoili d'voua^cannella 

e formaggio, piatti 
Difalfadtpauo * piatti 
fapponi graffi arrOj%cdncamellino lopra^epane fot-^ 

to in fette» in piatti s 

Tortelle s. di frumento paffate con le Yeticelle^(& anefi 

confetti f pra . in piatti s 

paiitUi 1 8, d'oftregbe piccioli ftoperti , in piatti s 

Et a quefla viuàda fonarono le trombe, & i cornetti 

7{flh 



s i 

s 



(Ma 



r 



Tacila quinta riuanda fmem» 
Copretti 5 spiccioli di latte arrogo pieni, in piatti 5 
D/ petti di viteUó pieni alla Lombaìda^tagUati m fette « 
poi jojf ritti* piatti 5 

Di juppa dorata reale, piatti 5 

Tortele cinque di ceni di latte, in piatti f 

*Di cinghiale in hruddo lai dUro, piatti % 

U^ifpaÙeàititelio^tnuoìie nelle rettiyCOn cannellate ga^ 
tofani intieri fitti dentìo. piatti 5 

Di fracaffea di rognoni dt Vitello peflìfopra fette dipa» 

nelpiattì 5 
l>ifaporedfcodogne, piatti $ 

Bqmuifonòil '^euerendo M.ajfranio il fuo fagotto* 

Enellafeiia viuanda vermero, 
\Digelatia con polpe di permei fotio,^ LiMe>f tatti 
Tasicili ^> di codogne grandi. inpiatti 
Tti pere guade, piatti 
1 re bergotnote ^O. piani 
\ Di formaggiaio buono. in piatti 

tardi r 5 . ro« fale,f.peuert, tn piatti 

Dilatttme'e. piatti 
Di^aldoni. patti ^ 

Et a ejue/la viuanda fi fece rna fntifgca di voci , dn pò 
equalìfi leuò ogni co fa di tamia , e^^ vn manttlc , Qir /i 
diede acqua odorifera alle man iy^ft porr atono . 
Confcttione fciropate, cedreylìmoncinìyfcor':^c di atan- 
eie '2:j4ccar0y<^ altri frutti tri piatti s 

Mafie Uette 1 5 . dtiodognein quatto^ ^ maflelUae 1 s. 

dimarene. m piatti s 

1>\anim cymmmi , cinamomo , pifìachi confetti bian- 
chi 



5 
S 
5 
S 

5 
5 
5 
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r 



Banchetti 

chi. 

Di capette^e turonni in p(7^ù 
Salmett hianehetc cottcUi 1 5 , 
Succhi fecondo il bifogno , 

F finna la cena fi fece vpa dmimfsìma mufica di di- 
uerfifitomenti* 



piatti 
piatti 
in piatti 5 




Enadi carne , e pefce che fece il ma 
gmfico Cote ^Ifonfodi Cotrarij.al 
l'iilufinfs, ^ EcceUentifs, Signor 
Oucadi Ferrara^ aU'lUHftYifs. 
Eccellenttfi. Signor nuca di Scia, 
trrs,^ alla Hiujinfs. Madamma 

m(^oforte,&aWiUunrifs,Stzno 
ra Marche/a di Matoua,& ali'Jllufln/s ^ J^euetedils. 

^rchiepilcopodiJPì^iUnOyainUufirifs, Signor Don 
Francefcoda E ft e fratelli, altri Gentil' huommi.e Qe 
tildonm.sì Ferrar e fi. come d'altro loccych'erano al nume 
ro di 9i .alla prima tauola^eccetto nUuftrt/s. Sig. Duca 
UlfonfoyCla Signora tSHanhefa.chc magtorno ritira-» 
ti»&feli mandarono i piatti da fua pofla,ela Jllunrifs. 
Signora Ducheffa di Sciatres che mangiò anch'effa da 
fua poSia in altro iuoco.efe li diede la robba da cucinare 
a lor modo, onde pofcia alla prima taiiola re/ìòfolo l'Ili, 
Stg. 7)ucadfSciatres,eli illuiìr. Signori fratelii,& al 
tri che furono nel nurytero dii^^. come è detto di jopra. 

Vrimaftadaccjuò^ etfpa'^Xò la faU nella quale haue 
uano ballato lepetfoneylecfualt fi riiir arano in vn faiot^ 
tondone fi recti òvna predio d\A morcy^pofia infieme 
la tahola^chefH di bt accia ^ii.dkk^ì^hej^^^jyco tre man 

ttih 
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CeiSbugo. 

'iìliJ'vnofopraUltfo ,eji lipoferofopra quindcci can^ 
)ÌÌ€llietid'atgento,con i un h ietti bianche, e Caline i<. 
£ ^hoifHpofiofopra effa . ^ 

T I J'^nbcffettodtlattey&ì>rtabraxatellaconvnapre' 
^^fa dtfouoneador^a, ^ vna{a{uuta,&vncotseUocon 
km poco d^ fiori fatti d'oro, e difeta di vati colorì prò fu-^ 
^ knatt per cadauna pofla.e prima fi profumò la fata fìan- 
^iìdopetò acfefi i doppieri de i candellio i dal fdaro^poi fi 
^-fofero tn tanota^uefìecofe. 

^ i^infalatad' herbe , e cedri fatta a Varie armene lettere 

^'inUlate di bottarghe. piatti 47 

& lingue S^di buoi infette accompagnati. 
^"^^ inpiatti 25 
' i>i mtgliramemi lo. in morelli. piatti 15 

Capponi 15. appanatiarrcjlo freddi (mtmbrati. 
inpiatti 

raroliin cajfonjidagrofsi numero 8- in pezpii J ojihiap 
P^^'- inpiatti 6^ 

Mt capi dilatte^y^noperperfona. piatti 6} 

1 Voi diedero acqua (rdo,iftra alle mani, e fi afiettaroM 
mtti atauola.e poi che hebhno per ynpe:^xp mangiate^ 
\fi portò quefta prtma viuanda,& inanti che fi poneffc in 
fauola, fileno fono lepnrne cofcdtfopradette .Uguale 
iprma viua nda fu tale . 

Wunglieiio,tordit20.tortore loo.pippioni in aceto 
t. ^oo.accompagnatt. 

>arboni ioo.accarpicnati,cO'rt faglie dì lauro [opra , 
In- '"^"^^^^ 'vna parte inargentate. p:^ctt 2 5 

jirftì jP/pcf f i dtr nello in pex-^ fcttafi^ti. piatti 2 s 
«Il I Z)i 
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Banchetti' 
nero, con mandole tagliate /ò»' 



i 



t>i rmtgroffc in bruodo 

pra. Pi^ni a # 

Sfogliate 15 piccioU pignuoli , e cibiho. in piatti z 5f ' 
l>i (/cma Francefe per mi neliratcon T^ccaìOtC canneL'\ 

Ujopra» , piatti ì 

Voi venne la feconda i^iuanda in cui erano • 
Termct lOO.tomajeUc zoo, di falcicela gialla Ubni li 

accomp tgnate. in piatti 25 

l^tgltoramen t frefchi arro!io numero 1$. co ^«ccaro, eii" 

cannella fopya. inpiatti ijj 

Di capponi pieni alla lombarda con fegati di polli , 

latticini di vittììo nei hoio , piatti 25 (t< 

X>i trutta in brodetta alla Cornacchie fe. piatti 15 f 
Diman^tar bianco. piatti 25 f:: 

fPaìiìadeUe %o^.d!vuap!jfi^ye pignoli, Tuccaro^ecan-- 

ndk.e torli d'voua, inpiatti 25 

Isella ter^a furono. 
Anadre groffe z% coperte ditortelletti. ìnpiatti z% 
Fagiani 5 o. an oflo. in piatti 2 % \ 

i{pmbi fritti coperti di (apor e bianco^ falfa tabi ognatai \ 

impref^idel'DucadiSciatres ^ ìnpiatti 25 
Di paff aroti fritti caidifCon limoni tagliati (opra, 

piatti 2 5 

njiiantegatei^,' inpiatti ii 

T^ifiippedicaldineììt. piatti 25 \t 

lagnai vitanda l^lata che fu vn pe^XP i^ tauola art i" 
darcno i feruìdori intorno legando vn mantile > ^ ogni \l 
altra cofa di tauola » rimettendoli fubito [almi y&'vn\} 
tondo con la fernetta , ^ coltello % & vn pane in- i 

torta di latte per ogni ferfQna^^ptH venne la quart 

vi^ 



Del Sb Ugo. 

ìiìlìUand^ in cui etano, 

moni zs.mhroacciatt, in piatti is 

arptom i oo. fritti. piatti as 

'ngdie di poHo^ctdi vitello fp^xx^tte alla Tedcfcacoi 
U^.peuere^^ aceto ycprafomeli fi j/ra, mpiatrt is 
nate I oo.cottefu U gratella con camelhno /opra^ 

in piatti 2S 
"artuYette 2S. alla Italiana. in piatti as 

Hmofiarda, piatti is 

Et poi furono nella quinta "Piuanda, 
Porchette i s. dt latteianoHo pi:nc. in piatti 2S 
Ugont del lago i s fritti con arancie. in piatti is 
HfÈ'nadye domf-Wche is. in pasiello. in piatti 2S 
^ode^^mreliidstrutta is. grandi fniti. 

in piatti 2S 
^aUelletti soo. piccioli sfogliati pieni digeneflrata» 
tn piatti 2S 

^*fggi€ aca7:x^llo ys. con falfa verde dolce foprai 
tnpiatti 2S 
Vjllafedaerano. 
. Capponi 2 s. appallati arroftì colfapore di cipolle all^ 

fftreghe 6o.fritte,con limoni tagliati^ & peuerefopra. 
Fjf in piatti 2S 
'j^lifc^ria di fontane fritta. inpiatti 2S 

n lonT^a di vitello caue^r^^i 2 s. pj^tti 2 B 

>afieUi is. di pi f pioni alla Frana fe. m piatti 2S 
Mineiìf a gialla imperiale. tn piatti 2S 

^01 vc:i^e lajetttma viuanda , & furono portate^ 
^'fonrik isMipome ir^feitcalla Tedefcayin pmti X 




Di 
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Banchetti 

iigeìatia bianca di luci , e varali con foglie di lamol 

in piatti 

T€te gnaUe iQO* in piatti 

(jjircghc lo^yo, inpiatti 
Vi arancie , c peuerem piatti 
Di lattemela, piatti 
Di neuoUit \aldoni » piatti 

E quim fi Uno ogni co fa da tauola,^ vn mantiUit 
diede acqua alle munhc fi pofero faluiette bianche »e c 
telline furono portati. 

Dichiara vn poco per coppa,mim*9$ *con loo. T^aldo 

ni tn piatti 50 
^afleUi z 5 . bufi pieni d*vcceUetti vini » confi elle d*oro, 

(opra i coperchi . in piatti 2 5^. 

Diconfettioni fciroppatedi varie forti libre 

in piatti 2 5 

MaftcUette loo* digelatia , e di ccdogne inquarto» 

in piatti Z5 
Stacchi 1 5 o profumati in piateìletti con acqua rofa» 

in piatti 2$ 

£ quìui finì la cena 9 & ogn'vno fi ritifò nel falotto 
dout fi recitò vnafarfetta„e ft fece vna morefca m tan |« 
to che fi Icuarono le tauole^e fi adacquò fpa^p^yla fa" 
la»t fi tornò a ballare, 

Vo^ queHa collatione fi portò la notte in fala $ cioè » 
Tregea di cannella^pignuolitet anime communi confet 

te. in piatti 1$ 

digelatia di codogne maHeUette / J, mafiellette 

di marene. in piatti 1 5 

ùilattHca confetta» e%uccm% libre 10. inpiatti i j 



DdSbugo. 

^^itdU,(^faluiete bianche, 
acq ta ^^uccarata , boccaUnc 5 o. 



ptam 1 5 

piatti 15 
in piatti 15 



E nache fece il Magnifico mef 
fcrqirolamoCjiliolo all'Ulta 

fi*''ffimOy^EcceUentifsimo 
Sis^ nor T>uca dt Ferrara, & 

altn GentU^hmminiiC Gen-^ 
tildonney che furono al nume 
ro dt trentaoto alla prima ta 

tiola.efudtgiobbanelCar' 
, cenale date anno 

H»ttd'htrbe,tctdrL 

*PfUnondi,rand,pun^ Z 
ìcafcohe Ì9, 

' piatti IO 

Di 



IO 
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Baiichciti 

oi^foTurchtfjo. P^^it^i i] 

Poift diede acqua odorifera alle Piani , & venne l 
Mima vivanda tale. 

pallam^o,a^roì^iocon^o.aranciefpc^^ate. 
inptam 

<Pimci j^o.atro^o con fasore Franceje Jopra . 

CaPPora I o./<r«K.^ c[fa , pieni ccn loimoUaaelle diM 
Lfi in piatti lif- 

TaflcUetti ^^piccioli di paUa reale-pieni di 2[f 

fatti. '"/"''i.f 
Tc^i^cUe/^o.^gatidì capponi j^o &^Q> tene dt fai 

" m V^ccaro. in piatii i 

Di cinghiale con brodo nero con pignwtU confetti fopra^ 

piatti II • 

jinadrc lo.appaiìate coperte di touetlettt ptaitt 
Ttzzc sfogliate IO. tnpiatù i 

D^mona^da. mp^^tti , 

£ quiuiUuoffilapnma viuandatutta^epoi venne\l\^ 

fccondatCifié • ^ 
Cavmnigtaffi io.amjloconpez,xidtecidifatricciar 
Y in piatti I t 

titf giaUaneUe WT^- P'^^" 
f iadonceUidimorona numero loo. m putti 
fjiaiant IO Anpignauinpc^T^i alia Memana con peì\ 

(uto tagliato minuto. m piatti 1 

Ofalfareale. ^^P^'''[ 

•^wrortf m bìodo lardiero 40. piat tt 
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DclSb'jgo. 
/ Celatiaconpolpe dtfagiant y pernici [otto . 
piatti IO 
ortelledipome io. piarti io 

Poi nella terza viuanda furono. 
. ^^^^ l0,aUtJen^a fpoglta [opra , con :^uccafo fino . 



10 



in piatti 
in piatti 
piatti 
piatti 
piatii 
in piatti 



IO 

io 
1 o 
lo 

IO 
IO 



in pt ttt 
a fi filetti d'o/ire^he» 
fPrfitUetti òò. di pa fiume d\ felle. 
^*vuafrefca. 
§,Jp*oliue. 

^ipiniicrhi,& pignuoli mondi. 
jPeregU'.fie. 

pi butirc lauato flampato in più , arme , con canelhni 
conftttifopra. p^^^^, 

NcJIa quarta viuanda furono portate . 
W^^^^fjoo. i„ piatti 

> Hippocfas. Cfjppg 
Francie ^o.e peutte. in piatti 

Uldoni^oo. inpi^^^i _ 

quiutft ieuò ogni cofa di tauola,& vn mantiUyfSr poi 
(idiede acqua odotiferaatUmam t&giunfeto. 
^i confett*ont bianche libre io. in piatti 

D/ confettioni infciroppo libre i o. in piatti 

(fP'''' inpìatti 
^ticchi prafumatiffakietie^er coiteUi. inpiatti 
Poi fìi portatala notte qucftacolatiionc. 
>*acqua7^f4ccarata boccaiine. numero 
P'vuafrefca. piani 
rpt pome dece. p^^tti 
ì M^{f^M,%HecatOyUCQfmminfciroppo, piatti 

D CE 

I 



IO 

3^ 

IO 

io 



IO 
IQ 
IO 

(O 

lo 
lo 

lOf 

tè 



ri-^a^P'^ .n 
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Bancheni i i 

che fatti Co*i^eGìUaxxo^l^^^f(B\ii9m 
Taff^oneatlo ILluHnffimo^ ^j- ^iuUenttiJimo ^ 
Signor Duca noliro , ^'P ai ^eutmendi^imtv^ 
£ardi»aLitU Cardinale Satmaei , & U (aìdi^ 
mie lianeHfi4i&' aUrigentH'huGmmt y^ gfntLldonf»§i 
cheffà^no al nnmeyo di cinquantanno alla pvimaiaìàda^ 
^fudi OomcntcanelC(ìYntuattdtl 15^?.- 

apparata la tauola con dm manpiiic faimettejt fali 
nìt coitelU, tendi, li furono poftele [ottofcrttte rob- 
befopra%cioè • 

Vane intorno vno , vn buffetto per ptrfùna,& vn \ t 
ftT^odi M.it\apaneb:fcotam»^vn mai^ttta di fio^\> 
fi per cadauna pofla ^ 

Nella prima viuanda fwoao. 
tyinfalata di ({^mpon^olt , crefcione, cime di radicchi^ i 

^ced a. piatti 5 1 1 

4'infaUta d'vua puffi, & cappati^ pt'^tti g 2, . 

fafìclU grandi doue era vn tm\o tombolo dt maa^o m 1 

dobba per cud^un^in fetta, it^ptattt I41 

di polpe di c^pfMirti 9^ 0\^^f^%e dj moHadeiit coperte di^ 

mangiai ktanCOye'3;^t4f^atofiii^fBpr^ piatti ^4 
pi^adtUei^ grand Ut fiignmùyfÉ^ vnap^a tagliai 

inquarto. inpiath- 74 

dlfalanù > àoè pei fHtto tm^atQ y& Ut^tèe in fmt^l 

piatti 1 4 

Wa^taui 14. ajtrofìo freddifm$mbi^t$. in ptaiti ^4 

£ [i dude acqua odorifera alle r4am,dopa qm£h(tprf 
ma vutanday&fi affctò og*^PnOì&poi 



Early European Books, Copyright © 20 1 2 ProQuest LLC. 
Imoges reproduced by courtesy of The Wellcome Trust, London. 
4271/A 




Del Sbugo. 25 
^/fBicchni Cafaleuibi ig.c^ iH.petnìci in buffetta , 
tttptaiti jj 

*irmci 5 6. mofìo con TQrancie z8. Jlpaccatc^ . 

omgU IO. Toma felle ^6 & polpette ^6 accomf^gn^ 

in piatti I4 

jX)/ pcm vitello i^, pieni alla Lombarda con 
\' fatami inpiatti 14 

ìTafldUtupiccioli^ó. di pifpioniinpe:^':^! alla Frana 
|; /f* in piatti 14 

'lCr«^6ia// 1« Ongarcfca in p^^^^f, |>, p/a/fi 1 4. 

\(apponigrafii alle/fi con fette di pan/otto t& i^.wor 
, tadeUe gialle. inpiatti 14 

PifalfacertoCtna dolce inpiatti I4 

poi venne la terza vi uanda , & furono portati . 
^^ Fagiani 1 8 arrofto con Imoni tagliati fopta . 

inpiaut 1^ 
*Pifcioni 2 8 in miralo. in piatti 

Ternitt 5 <^ ar^o^o con camdlino fopra . pmm 14 

14. coperte di Macberonialia 'Hapoletama . 

in piai t'. 

Fiadom^ó p'cc ioli di frumento pafiito. inpiatti 14 
pauonii^. imhroacciati, itipmti 14 

lon^adi vueUoincaue:{'J^i i/^,confalfan0gta Frante^ 
fefopt^^. ìj^piatti 14 

\.t>i MoHarda. ^ p/am 
Nff'^ . Nelle quarta erano» 

fm cn^eghe i 5 0. fritte copmcdifalfafone, inmtti 
^^(^tlatt^Ftaricefe. t^p^aui 
u Fmdelig^ grand ii^ , j^^^^i 



«4 

14 
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H 

HI 



Banchetti | 
TaflclU l^.^^raniipiemdtpererUitTle, in piatti I41 
Ttj^oiedifaiioU i/^oJi pafta, realcfi'uefritre piene dt^^' 

maf^apane* in piatti 14 

dtjnuanth piatti 
d^rmafìelca. piatti 
I>*olnte, piatti 
Encllaqaiuu viuaadafuroao portate . 
Oflreghe tao, in piatti 

di iattetnele . piatti 
éxzidoni, piatti 

E quiui fi diede acqua odorifera die mani y ^ poi fu 
tono 00 H ate , 

Copeuei^.rotte* in piatti 14 

2)i confetti in fciroppo . piatti 1 4 

DipiinMit^^^ptiìacchi mondi lauatid'acqua tofata . 
in piatti 14 

dimatene , ^ Gelatia di codoincmafelUtte $6 . 
in piatii 14 

Stecchi prof amati^faluiettete coltelli. 

E la colladoneper la notte fà diconfettioni didiuetfc 
ftutity^ acqua T^uccarata» 

ESI 71 ^7^1 che fece il Conte F<i 
de*ico Sl^glia tallo llluilrtfimo DU 
ca di Saatm , alle Damigelle di 
fJHddamma fua Conforte « & aÙo 
^mbsfciatore del Rè ChriiHanilfi'' 
-y-T >*f^>^*»^ mOf^ad altri (jenùlhuomini Fran* 
Hfitche furono al numero di zo*a tauolaittfù di SMa 
méUtz^.dièiAgiio i^jo. 



Il 




Del Sbugo* X j 

'UppAfàU U taucU con due matttìli^e faluieue,lu/mu 
^tcoltiUif&vn tondo ptiftr[Qna,fclipcfuo ierlbbe 
■fottofcuttefopram 
: J f^ns cttlccntìna di butiro , ^ voua , & :^Hccaro per 



, ^ftrfona , tir vn pane intorto . 



6 

Ù 

6 



ofameittno , tr vnptx^lo di marxjipznt kjcottato 
per fona. 

\Fiofetto di latte vno ptt per fona. in piatti io 
Tuinedibidtiro i %. ,>, pigfif ^ 

)i V^caìo fino ptfto libre dueconcucchiari.piatti 
pifrauole. piatti 

P^fp^'V' pietà 
di cautaro fftfco. 

]I>*Anchioe. p^^^ 
^ Epoifidiede acqua odorifera alù mani, et fatto qm 
*o v^nne la prima vmanda,netUquale erano • 
difinrione fritto fette 1^. con araneieT^wcarOfOCOH' 

in piatti 6 

^rouafrtjlhecolitifcio^o. inpiatti 6 

\ Zaffar atti 2 J .frkti acearpionati caldi, in piatti 6 
y^Qambari grvift ^oo. in piatti 6 

I Tartarette 6. alla Francejh.^ . in fiotti 6 

I ' mtortellid'voka ^4*alU Fiorentina pieni con :^uccarot 
^,^\ f-^^^'i^^^^fopra. if^pi^ttt 6 

i di farro col latte f & ^^ccaro» piatti 6 

j di frittele con fior di Sambuco. piatti 6 

j Poi venne la feconda viuanda in cdi erano. 
; Tcncbt 6 riutffcieinrtiellapienecon fapore. piatti 6 
ir j di/lurionept7^\iix. eSr nfes^Tii di luccio alltfU coro 
^\ putti 4 
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fitthchetti 

(hitppé^. in fu la grattila, iti pi atti 

IH fMHia m mincfhn cm ptx^ dì menxp^m. f tatti <?|i 
Luci % Millo fpitdo pieni con [a fare Frunctfe piatti 6 
Piad9nttlR%o* piatti 6 

Di tortelli brufche di code di-^nkhetti ietiiiitT^e di lucci, \ 
aitrtticfntjleiit'pèfeemimtro^ piatti 6 
3i{t*ppe di marene^ piatti 6 

■ M tieìla tcrM viiianda furono. ' 
di codt di ^ambari fritte col fapwre Franctjt, piatti 6 
jyi miglioramenti arraffò mt tQtccato i &' cannella. 

piatti 6 
diZ^ngafiielli fritti concamellinofopra. piatti 6 

lai te difluftoney& miliie^ altre ricchieRe fritteìì \ 

piatti 6 
C%itppt6.aikffeinvinhianco dolce inpìatti 6 ^ 
Torli d* vt Méi^H.ne i piatti aita Pfanc^é , con ':^uccatq § 
" ì^cmntiUfèpva* in piatti 6 

Ttftetit^MYouiglia. tn piatti- 6 

Di mangiar bianco di luccio, piatti iS- 

fi lìdia quarta viuanda fiìrono* 
ditiregie. piatti 6 

Cìuncati ^, grandi in herba ctfn aneft confetti, piatti é 
Càfchh^ùltiiptmfaki&fetìtrt ^ inpiatti 6 
Séppedtpertmofcardmefei. in piatti 6 

^'olme. piatti 6 

DilaììtfMle. piatti 20 

'ìitmltyi^l^^dmiifQO, in piatti 20 

i ^niiiiflietth Vnmantiley&ogni ultra cofadi tauo' 
hi^ fi diede tc^/t» àdottftra aUi manifoi vennero le 
^ftì{im,<ioè. 

Di 



DdSbugo, 



onffttiòni fcifi 
jltmarene coperte dt Truccavo, con fcgìie, fiotti 6 
i yipiftacchtji^pij^ntiolt conftttibtanchi. piatti 6 
' teuhe profumati tanti quant i fu dibijogno . 




ili 

■il!,' 

EV^^ ptiuata^che io feci aUo lìluflfiffimo^ 
Scccllent/ffimo Signor Don H ercole pH" 
tton rmo offei uand fimo > ni cali mia ilgtotm 
nodi finto jintnmo , chi fu altt 1 7. dlGerh 
kio l^^^. doue furo^ìo 20 a tauola lagnate pa/Iò 
'eliafottojcritta manieta,f€n:i^!i vitello^ & fenv^^ caf' 
mi, 

apparata latnuolftttn dtttmantUi sp; hpèjerà faU 
ùtte, coltelli ^^falim fopra , eflendo le lucerne d\^r^ 
ynto delU corte attaccàtà al fnlat'oy^pafckivn piT^m 
Pl«o e v:ia bracciatella dì tate per fe> fina , 
""tr» filata di cifìif di fadmhì.tìt crejàn^i^ alne niefvò 
latiX^Vnaperperfjna. piatti %o 

Oijauonica prefc 2^.grandì d'orate. tnpijtti f 
t^tcaui di latte, vncprìpef fona. putti aO 

Mortadelle di fegato tnpa§ìeUt numero 6, m piatti 5 
t fette di polpe dt paltone erro fio fette di for>mata 

" acompagnatacon rtfo Turchefco^é^iccaro ffru^ 
in piatti. ^ 





piatir # 



*OhHe che reflaronfen*pretn tamia, 
Voift diede ae^ua odorifera aite mni^e venne la f^ 
a't manda tale. 

mciarrc/lo2^,tomafgth ^Oiaecoìnpagnate. 
in piatti ^ 

WlUti bianchi 6»fettedi'tette di vitella l'f.allegtf 
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I 



Banchetti 

^ poi fritte accompagnate conz^uccavofjpra » 
in piai tt ^ 
4ì fegati di poiCQ inpe^i impilot.attanoslocon falft 

ttdefopfa. piatti 
TiiflcUettt piccioli j^z.dipajla reaUpienidi viU^natidi 
mx^^le. in piatti 6Y. 

Skppc di capirotta Plance fe> in piattt 6 

T^aiieUi óJ'olìrejt^he grandi. in piatti 6 i 

Tippionicafalenghi 2^.ptenialUlombardanlle(ft , conv. 

J alami accompagnati, in piatti 6 

yiaranci,(ir limoncini. 

Nella feconda viuanda furono. 
Fegati (ti anobio con polpetta ^t,accompagnati. 

'tn piatti ^ 
iufiolìo da VodeSià di peìti di capretti ♦ piatti 
(^aiiedt sfog Itati fet di pipjpiom cafalenghi.in piatti _ 
Coniali leiit lombi (et dj lepore attofio accon.p^gnati ^ 
coperti ^cfin peuerata fopra, inpiatti 6 ì 

Fiadoncelli dimorella 4. in piatti 6 i 

di riffi dia Ctciliana fottoflatitio torli d'ireua,piatti 6 i 
di [alfa verde , dJce. piatti 6 

Poi venne la terza viuanda à quello modo. 
VauoniimbroXJ^tifet» in piatti 6 

Capì ettini di latte pieni affoHo. in piatti 6 '* 

Cernici fei in pexx^ nel mirafio, in piatti dì 

FiadoiiiptcctoUt^ pieni di f afiume dtUa Ctemma^*^ 

in piatti ^ 
digetatìa torbida con polpe di pernici fotta» piatti 6 i 
dipfi'e ^uafie» piatti 6 

di meli arda. pinti 6 i 

Nella 




6\ 
6\ 
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D^lSfaugo. 29 
NeIJa qu arta vi uanda erano. 
!)fìre.ghe too.con arancieiCpeucre. in piatti ] 
"^jlatttmcU. piatti : 

i Zaldmu piatti 3 



Le frutte furono, 
i Taf tuffale cotte nel vino bianco^ ^ poi foff ritte in fette 
con fuoco de arancie , &peuere fopra. in piatti 6 
ivmfrefca. p^^tti 6 

tperecarcelle. patti 6 

it formaggio Pameggiano. piatti 6 

dt finocchi altrt frutti nell'aceto, piatti 6 

dt piUaccbi,^ ptgnuoU mondi lauati in acqua tofa . 
piatti* ^ 

C ardi x^.con peuere , &fale. in piatti 6 

E qmm fi leuò vn manale , & ogni altra cofa di tana 
fi diede aa^ua odorifera alle maniy poi vennero le 
^/rtti, €onfettioni,cioé . 

Dt confetiionidi varie forti in fi troppo libre feL 
in piatti ^ 

di confetrioni banchi di più fortiMre 6. in piatti 6 

dt cedri coperti dt T^tccaro. piatti 6 

Salmette béanche^i^ coltelli ,> piatti 6 

Stecchi profumati nmeto 3 o. in piatte lieti 4 



CS!^%^chefóceilM4gn.Cónte Paolo di Cj- 
fiabilttairtnti/inffìmo^tt Eccel. Sig. Oucadi 
FerrarayaltriSignon^^ gmtihuomim^^ 
l>\ ^ntildonne^sì Ffrrarefi.come d'altro luftcQ 

A ^9^alt tutti furono alnmìitJ{<i. glia prtmatauoia^fàia 
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BatKiietu 
dnm(*ìica dicoffieMnle 154.0. 
^ppottata U tamia con uu: ui untili f fi poferxì le faluiit 

tCy {«Uni» coUelli^c una bracciatelia fa^l!ata,vnpa 

netnietnoperpvfìa, 
capponi i tjn pafiùUt) fmembrati crudhfpoi cotti in pn 

fieli té inptatttUt ti 

infoiati dì polpe dipauoni con cedrò Uj^Uato, 

tn piattelli . Il 
l>*tn fatata d'indìma con cime di radichi, inpìatti 1% l 
i)t formaggio Pamiegginn&, inpìatti Iti 

lijrìibi li. di lepore arrofio freddi f membri • 

pimeìli 1 2 

poi fi diede acqua odori ffta alle mani vennero fj^ ii 
V giani 14 0^ permei 48 connoitnae^ó» ^ 

tn piattelli I ^ )/t 

pippioni cafalenghi 45. toma felle Ico. accompagnati » 

in piattelli 1% " 

Fegati di capponi f fitti S. Saìftccàa gialU inpe^" 

latttcim di vtteUo 40 fritti con l^itceofp.inpiateùi i s 
Capponnz appafìattiepf^ltix di petto dtmtào nei 
la vernaccia,^ per lHttùmimt9»> inptatteUt ìi 
pafìeHi 1 z. di pippio ni grandi Franctfi» tn piattelli 1 h 
DirifoTurchefco. in piattelli Iz ì 

Aiantegate iz, in piattelli IZ \ 

BÌUpètetnpei4erata, ir pi attedi f% \ 

Ì>i a* ani i€ limoni, tn piattelli if ì 

^ Poi venne Ja feconda viuanda in cui cra$Jo. 
pafiilli grandi li.pienidipolpetti • tn piselli It ì 
pam» 24 e pf pp ioni cafaUnghi 24. nfUt ver^^ con 

:i^am* 



Del Sbugo, 
Xjintbudetti Jeì in f atei 
ìprktini arrofìo interi pieni, 
li ùapmta di polpe dt eapponi . 
me picciote di [atdoni 1 1. 



3t ■: 
pUtteilt t% 
inpiatHtli ^^ 
mpiatttUi 11, 
piattelli li 



liir 



hadreappaSìate coperte di f^pot biancone grane dipo 
mi granati, in piattelli 1 1 

\igilatia torbida con vnghielle , orecchie , e fnufetti di 
\ pono. piattelli \ 2 

papponi ti.arroflo imbroacciatii^ l%,conigli. 
m in piattelli x^ 
\ Nella terza viua nda furono. 

\!orchette di latte 1 2 . arrrofto . in piattelli 1 2 
\Pt lon:i^a di vitello caueT^:!^! 12^ in piattelli 1% 
ìaReUi di cibibOiC pere guafie grandi, in piattelli 1 1 
i^me dittèrfe alla tedefca fritte t;on:^ccaro . 
hpiattéùi 12 
tfielle d" oHtegb: i ingrandì, in pi attelli i z 
ì/moftarda. piattelli ti 

piatteki IX 

rvuafrefca piatttfti ìt 

y <jutuift lem vn mantìie,& ogni altra co fa di tauo- 
dtMe acqua odorifera alle maniypoi vennero le 1 0 
ttioniicióè • 

ytcodognate in geiatta mfiellettisóJn pimela 1 2 
ftgnuoli confetti i anime communi coufetri . 
inpiatti j2 

kdtofi &fcor7^e di limoni % & altri fìutttfciropaìi . 
Kj in piatti 12 
ft^uiette bianche , eJr colteìlL in piatti 

Stecchi profumati quanto fàdibifogno. 



II 
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1^ 



D 



Banchecti 

heftulùiIlMfl 



n 



ifihB> 



gnor Al^tcD tdilmiJtd*^gofio I^) 

llluH ifi mo%c>* tccelitntifi.mo Siine 
'Duca di $iU:rts,Cdilo lUi ' mo^G 
^Cuertnd.fi.mo ^nt. - di Md^no , fy aìCiUh 

SìfiffirnO Minor dcnF^à e/cc da ifìe // J* 
^enttlhuomtnt | Centtidonnt Fu 

^wnjero m tutu numero ù. :TOAlUf 
takoU • 

parata U tanoU di due ricantili ft p$/ifO Ì€ f:l 
metti j f faiiiu % C < ^olte f! • P<ù pane puntno di l^te J 

tato. 

fichidtpù!:' iBpi^tt^.i 2S 

Annidi latte "ph:' pi uiftAtttir. z% 

Melloni ix^.inpialiu infi^ 15 

^iatxoUni 5 o. r formagiic 7^fr>:eggiamo ac 4- 

Tot fi diede acqua némfera aU: méuii^vcunt U 

prima viuauda tale , ^ 
ùìcctadelitd' agnellai cap . pieBAilU Sranteft , 

arroHo, iMpta:in^i 
Fiiadetti dipoUJlrit^ pJuir:,c^ mafoxjttcc: 

nt,t affie ti Uttuint dt tu: eùù^e 1 00 Je: te d 

frttteycenT^HCcato , e eaumciUfopé^uom^^^.^ 

tnptatuUi 

péiM - 



.te 15 



35 

1 c 



Difetti di 
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DeISbugo. 



zS*diptrft4to,e fette di pan fatto, inpiattelli Xj 
Ut^lirt arroflo ^o.perni^^on's^di 5 o. accompagnati • 
in piattelli 2y 
,V/ arabatia di %ucche. piatttUt 2 $ 

f4ftr//i p/aio// Joo.<// cibibo^& datteti^& vua pa{fa 
in piattelli 
\ìancie,C (intoni • 

Nella feconda vuianda furono. 
>»i^// fo polpette loo*accompagnati. m piattelli 2 j 
t^ircllo iif pexj^.ciQè petit alleai coperti di fapor 
biancone fiori. piattelli 25 

lttarra7^:^ianofto^o. coperti di bro^natat C PUnuoii 
mondifopra. inpiattelU aj 

tacili sfogliati 2^.dipippionigfandetti4 
inpiattelU 25 
Unefira bianca dicouinadibutiropafjata ,tf \uccarù 
fifo>& acquarofa. m piattelli a 5' 

j'4ii<iri i^.nella tielia. j„ pj^^,- j j 

Ndla terza. 

jrptf//f (// t/iVf //o , & eanrotu a 5 Jmbroacciati,e con rg 
m ti^e- ofmarinifopra. in pianelU a c 

'{ajatelt^ lOO di ff omento. in putieili % y 

Vtppioni loo.netle^cchecOH 2s.TambudelÌiin p<Tzt 
in piattelli 

faflellidipere^ebrogne,e lygtandi accomparnati. 
Il I inpiattelU 
il fuppe dorate. fiattUU IC 

folpetteicoinlapore. p,^;,^//j 
1 ^ ^ Nella quarta viuanda èrano. 
ljj/«ppwiij»<irwRo con limoni tagliMtijvpra. 

I 
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.Banchetti 

indiani» 

Vmoni 2 5 .tra grandi e ficCiolh 
ToftelLei^JitHiia 
Di guanti 
Digctatia chiara. 



in piattelli 
in piaitcUi 
w piattelli 
piattelli 
piattelli 




Poi venne la qui nta viuanda , cioè. 

Cflregbe 1 5 co, in fiattelli 

t^rancìeieveuere. infmtelli 
^mcate 1 3 .gradi neU'berba co An^fi^^n piattelli 
fattemele* in^piattelli 
Of^^Moni» piattelli 
Dtpetfiche di più forte* ptafxeLli \ 

Di perete Finocchietti* piattelli 
Cai chiodo le 100. in piattelli 

E quiutfiltuò vn mantile^ ^ogni altra cofadi tu 
uola,& fi dtede ac^ua odori fem mIU manitpoi vtnner 
le Confettioni,, tra letiu^lipano • 
Diconfettmifciroppat'e. piattelli 
Confettioni bianche. piattelli 
Di rnarenein:i^kccarqimAneUette,y}» fiauelli 
Saluietehianchè y e coltèlli. ^ in piattelli : 
itefìchijpìofumatim inpietteUi 



EJ^v^ di carne > e pefce^ che fecero 1 Magp 
ftcTfratelii M,^lbert(i^M^Ùt^oÌf Tu,yoht^\ 
* ^^l*JllK^^Ìl§P^^tiP^^\ Don H^pleda B/ìei 
primogenii9>& ni ^iHcreedjfiwiQ yitcbu^t 

[top» 





Del Sb Ugo. 

\]M0 di M iUnofiiO fratte Lio i altri ^etifhuomtm^ e 
Mttldofi^iy cbtpotifire ut numero 4i 74 alhp<m» ti 
^U^^ftetiofH di Domenica di(aY,teuztc dclC^H' 
' Al 5 24 & pa^òdiifiti[ìam>ifiieparCt6Ì, 

^ppapata U ian^U con dhi mmttH,fi palerò !c Sat- 
Jic^if , I Salmi , Fotceiii , b-^ffemm quaiCfQ pe- 
ìfoli éiiattc yt vna pi^meau Ut piftacchi doratapsr 
ofia, . 

'ag!(iani 1 5 -freddi (memhrati, in pìjttcili 2 3 
*tiifaia$a <b iingutctt HifC mtfatte, mc^fonada lafc (ce, 
; in piatti IO 

•j ^ fette di morudeìlefrUte co T^HCc^ro^e canf^etìafoptiè 
A tnpiaUeUt 

ùn/aUti mp^cllt dtfcoperti di t^tnple,e c p- 

O'tnfalata di ìMfcolam^e , e Yampon':^oli^e cedro, 
inpiattelli 

qui tèi fi diede acqua odorifera alle mani , <^poi venne 
Jafiitma iftmnda tale , 

'etnici So.arroHatonTmcìfeiie zoo e aranàefoprn 
accompagnate. in piattelli 80 

'^eptcciQlcdi capretto fpaccateye dT Ugnella dora^ 

80 

'igadeui%Qdicafi*im fritti, àon Salpeck^ giallo, li- 
'^'^^^^ in piattelli 20 

ordì So.polpettetio. t^mre $o.acc9mpavnate. 
»n piattelli 20 
iappom appanni 20 allefi, eon to, UUmtìn<imrtfi 

confetudtp»nfott9^ trrptanelù 
'iàdompkMti'voHa , tfQmag£i9,c^ttcnH 80* 

in 
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I 

i 



# # 



101 



lanchctu 

in f intuii 

C arpioni i oa fritti con limoni tagliati [oprà^ 
in ftatuiii 

Code di Li Cd in f fitti ao. inpimtlH xo l 
Di romb^ grandi in pejjj tnpotaccbiù, in ptatttiii a o ( 
Dil{ei enueffe copffttdifiiÉOrbiàc$^ttncarnato,tm | 
prefi4eil{fuertnd'fi:monosi 0. mpiatteilt io \ 
i)*vuafrtjcalu quale flette fetnpf e in tauota. | 

inpiattilit *o ! 

poi giun fc U feconda viuanda , cioè • 

Fabiani attoiio 40. con falja basìarda. in piattelli io 
Capponi lO.cùpintditonellt. tnpiatttlli lO 
Tetti d*agneilOy e capretto %o»pieni alla LobArda^t lat 

tefiat dt yntillo. in piattelli io 

Conigli ^o» francolini 10. Coturnici2o>accoifp:igna- 

if, in piattelli aO ^ 

'fafttlletti sfogliati di pafiareale pieni di ciLbotetdat 

ieri IO* inpiatti 20 

Di varuoli m morelli fotteHati . tu piattelii xO 
Dì far doni del lago fritti caldi con arane te, 

tnpiatttlli 

Orate 80. in aceto . 1» piattelli io 

Di mangiare bianco^ in piattelli 

E pufcia fu portata la terza fi uanda 
nel quale erano. 
Capretinidi latte aro Ho pieni numero io 

in piattelli 
lon^e IH caue:^%i numero io. 
TPauoni imbroacciati numero 20» 
Di lepori in bruodo nero» 





io 



20 

in piattelli 20 
tnpiatteilt 10 
tnptattellf aO 
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Del Sbugo. 



pafldli di trutta numero io 
JOipefcarUmimia 

gambri pieni , 
^igelatiadipefct 
t>ifalfa dipaHO . 
D'otiue. 



w piattelli 
puuetii 
piattiUi 
piattelli 
piattelli 
piatteìli 



3Ì 



20 
20 

20 
20 



Vi 



20 
20 
20 



Vjlla tjuatta viuarM furono . 
Tortene 10 d, pome. inpiatteUi 
'VipaHadelU di maìT^apane. piattelli 
Dt pere gualìe, e pome in pajieiUgyandi,pianelli 20 
D ajtcfi di mare grandi con vn mo:tetoaoro , infchiena 
eh; diceiu vfpte epià nonfe ne trono, piattelli 12. 
Suppe dualcwelit. ,),^,,,,,^^. 

Maccheroni Hppolitani dipajla reali fritti , con mele . 
&%^Hccarofopra. • • 

reo. 

Di latte mele. \- ... 

fi^'' ,. piattelli ao 

arance loo t'I^lwcwp.xKh'P'um piattelli jo 

&rtd,fdt l acqua alle mani,i2r fi portarono . 
Yop'ttezomp^^i. • 

Toronitoinpe?7ù ,* 
^iconfettifLì^^^^^^^^ ^ 

^^codogne,egelatiamafietlette2o. inliat n 
i Salu ette.e coltelli. inoilt r 

cucchi profumati quanto fà dibi fogno . 



20 

20 
20 
20 



20 
20 
20 
20 
20 



Banchetti 

La collations della notte fu di confettioni in fciropo $« 
bianche^epome , & acqua ^ucc arata» con coltelli yC fai" 
uiette» 

F^A che fece il Magnìfico 
Conte ^ tulio Sacrato tallo II' 
lufirifimo Signor Duca di \ 
Sciatresi ^ al Ts^uerendi^ 
fstmo Archieptfcopo di Wi- 
lano^tir allo lUuflrtfsimo Si' \ 
gnor Don France.fco fratelli» 
^ altri gentil* h^ crnini 
Genttldòneycbe furono al nu" 
mero di guatata alla prima tauola.efu di Gicbba 1 5 50. 
nel carneudle. 

tyfpparata la rauola con due mantiliyl'vnofopra l'ai 
tro ife li pofero [opra le roùhefotto/crittecioèfaluiette , 
piegate a vane foggte^fopra ciafcuna era vno ma\^lQ 
di fioridi fetale d'oro prò fumati. Bojfettinifeiper perfo 
na^e vno i^uccarino da monache* 
Di maf^apani bifcottati peT^i 40. 
Jfifalata di cappari tartujfole , e cibibo yVna pevpetfonU 
Infoiata d*indiuia cime di radicchi, e cedri tagliati minu 
tifVna per per fona, 

Taflellt di fagiani caldi i o, piattelli io 

Lingue di bue /alate inpeT^t tagliate, in piattelli i o 
Di polpe di capponi arroHo in fette fritte con fucco di if 
moni y e limone tagliato y e ':^uccaro, e peuerefopra. 
piatti IO 

Voi diedero Vacqm odorifera alle manti & nella pri 
ma uiuanda, furono t 




li io] 
i '''' 



Del Sbugo. j4 
\Tomafell e polpette (5o. quaglie ^o. accorr pa^'natcl 

in putti IO 
iconici ^o^moftOiCon aranciere ^iccaro, e canneHa/b" 
pra, th piatti Io 

\4nadn domtflichc appellate , coperte di trrneUetti. 

numero IO» in piatti io 

Picew m btcdo nero, con mandole t agitate minute f<r 
* pia. piatti IO 

'TailtliidipovìegUi^lic IO, ptatti IO 

TQrtehufcbzdifegadtta^clatic'midi vUelit. lo, 

in piatti IO 
Tippioni cafalrnghi in buffetta num* 40. i/2 i o 

Qeiatia torbida co polpe di capponi jouoàn ptatti io 

Tslella ftconda , 
Tagiani io.arronQinihYoa'zxf ti,i.onpe':iC<^ 10. di fal/ìc 
eia giatay con fjlfadtpako /opra, inpiatti io 
Vernici aU'^lemana tìufate nellepignate %ojn pe7^^ 

in piatti 10 
tipetti di viteUo pieni alla lombarda pe:^^: 8. in ùrO" 
do con mortadelle gialle accompagnate • 
in piatti IO 
TortcUe di pane nun^ero IO, in ptatti io 

Dilonxacaue':^,^ lO, tn ptatti 

TafieHi di codogne 3,0 . in ptatti 

Vi guanti. in piatti 

Di fair a vefde dolct, piatti 

Toigiunferoalla to^ viuanda. 
l>yiiue, piatti 
jy'vuafrtfca, piatti 
ViperecaroeiejCpomtparadifc piatti 

£ % Di 



IO 

IO 
IO 

10 



ilri'j 
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Banchetti 

Dì formaggio, piatti lO 

tjaH(lh\''ar,di<i'ollye,v,hc nmn. IO inpiatti io 
, ffittstcopcìte di cumclino. m piatti io 
L , lidibu^ifoUuatOin acquatila, cT^'CcarOiCon 

::uccayof}no f.'p>-a. piatti l ' ' 

..unerntU. ' piatti lO 

Di nenoU^^r \aldoni. pi'^tti io 

E qu'Ui fi Uuò vn maritilo , & ogni altra cof i di t ano 
fi diede acq-ia odorifera alle mani , e ft portarono 
le corìfcttioniiCiùè . 

DiccnfcttiominfciYOppolib 'c 8. in piatti lO 
Di codogne in quattro ranfìeUette i o,di marene ingcla 

tiarnaHeiUtte lO.accompignate, in piatti lO 
Di bramine tn CuDore maflcllctse io con per fiche confet- 

te intorno accompagnate. in piatti lo 

Capette piccwie io. in piatti 

Colteìli,e fituiette bianche, He echi profumati . 

Poi venale la coUationepsr la notte yCioé, 
Coit{eitionibiiini:hei& in l€tropado,& acqua 'Stuccherà' 

ta confaluiette j e coUelli* 



DEfinareche fece il Magnifico (onte Boni- 
facio Beuil i(jni »d lanT^agallodi Sabbato 
aia S'dt Settébye 1 5 ? x </ giorno della V.a 
tiuitd della Glomfa Vergine. A U*lllufttilft 
tnO,e^ Eccellentìflimo Signor Duca di SctatreSy & alla 
lUuUnftmafuaConfones&al f{euerendi(fi7m Creine 
fiouodiMUanOy aMonftguordi S. Benedetto , imba- 
fiiadorcdel "Ré Chtifìiaìv'JioìO^ & al Conte Hannibalc^ 




i 



DelSbugo. 35 

)ii VuuolaYa^& al Conte Claudio 1{angone, & alr^iOt 
Xéttnnì'jminu^ Gentildonne y che alla prima tauolafki o 
mo al numero di j^Mtra t quali fi diede la prou/fione per 
da IlluliriPima Madama , efua famiglia ^allaqualeft 
ifece la cucina da fua poHa,e doppo ti definare andaronv 
xOlttt al Vòyadvna cacctadt angiali^a Mnraray(^nco 
^ra che efjo Conte non haueffe bauuto tmpo di poter 
mandare per trutte^e carpioni,^ altri pefa di Ughi) 

apparata la tauola con due mantUi, fi pofero le Sai- 
luiette^e coltelli ^e falmiyfupcfio fopra f/?j. 
\^Tan dorato vn per perfona,^ vna bracciatella , 
Maf^apanino picciolo btfcottato yn per pe* fona , 
k Di fichi. piatti 20 

eggiette acc arpionate con foglie di lauro [mo, e fa 
pra numero 60, in piatti io 

]pafleUi\d'anguiUe ^o piatti 2 o 

f asciutti So. sfogliati piccioli pieni dì farro, alia Tur" 
che Ica, in piatti 2 0 

\fmne di butiro ^o.nellepoinaroìlcicon •^ccaro fino fo- 
pra, piatti IO 
\youa piene f chiappate i oo . con fapore fopra . 
in piatti 

^^Quando fi diede acqua odorifera alle mani , e venne la 

prima viuanda,cicè, 
ÌTartarette i o. alia Italiana» in piatti 2 o 

lOrate Soffritte con arancie j^o.fpaccatefopra tpiattù- 
I in piatti 2.0 
IDi ^^eggie in brodetto alla Comachitfc . piatti 20 
iCorfc di luccio grandi in dobba fritte numero lO^con U'^ 
moni tagliati fpeuertfC aceto Jcfra» inpiatti 2Q 

£ ? 'Ai- 
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Banchetti 

\itmellia\lA Milanefe grandi ^epìsm nummtà. 

in flavi ^ . 

DimacheroHi alla Tiapolitana cotti nel latte^co buttró 

eJr» cannelh %j4ccaru , e fomaggiofopva.piatti 
Suppe (tibrojine frefcbt zo. tn piatti lO 

gambafigroffi ^00. inpimi lo 

Toifegmtò laftconda viuanda furono poniti . 
Hombi IO paffute ^o, fritte coperte di fapore giallo Im 
penale. tn piatti lO 

Tajlelli d'vua paffa , datteri^ e pignoli t io. in piatti 
lucci to.pieni arrosìo nello fpiedo con lepore di falbia i 
tir aceto/ prafomeli (opra» inpìatti ao 

Di tortelli alla Lombarda. piatti 2O 

Di caraba^xata dt meloni^ in piatti 2O 

'Di rainegrvpg alleffe.pcwi ^oxopperti di japore bian- 
co, in piatti 20 

DipereguaHe, p^^^fi 20 

Ceueii aperti rnifalti fritti caldi num. SoJ» pi^^// io 
Dopò la quale venne la tei'j^a vtUAfìda<^ in cut erano . 
TOìteììe lo, de f^gtuoli, tn piatti 1 0 

frittate di cantato lo. in piatti 

Digitanti. piatti 
Di mtnelìra di luccié» piatti 
Ditomafelledipefce. piatti 
^igelatia chiara, piatti 
Vaflelli 20,d'ofìreghe, in piatti 

Di vermicelli di butiro lunato d'acqua ro fatay& 'cucca- 
to» piatti *o 
Dilattemelt» piatti 74 
Di neiioUyt 'Ridoni. piatti 7 4 

poi 



to 

20 

20 
20 



dma di più fotti, 
di pef fiche* 



Del Sbugo. 
Poi gìunfcro le fi u ttc,cioé. 



dt 



pere. 



36 

piatti 20 

piatti 20 

piatti 10 

dt formaggio^ piatti lò 

d'oline. piatti 20 
di mandole f pìgntfji mondi lau:tti in acr?f{arofata, 
piatti 20 

di codogne in quarto cotte in pignatta con Vino dolce , 
'^uaarcecennelia [opra» piatti 20 

dt^iecchìpromatì. piatti 20 

E quiutft Uuò vr^ mantitei& ogni altra cofa di tana 

la 5 & fi diede acqua odorifera alle mani , c^t- poi furono 

fonale le confettioni > tra leqttali erano , 

•Di confetti fàtcppat idi varie forte Itb 1 5 Jnpiatti ta 

MafltUettedimarene. to.malìeilctte dt (progne 20, di 
gelatia di codognataimaflellette 20, ihpiatti ao 

^oltelli^e fatuiette, in piatti 20 

E quiui fu fatta vna mufica di voci . e flromcnrt. 

ESTIMO fatto olii 14. dì E eh aro 
l$^S,chefù iì^iùrnodi Camcualer 
per me <^hrtHoforo,in cafa n.i^yatiUl 
Lufìnffimo^et Eccellenti/fimo Signor 
noSìrOy ali'fUuflrifiimo Signor Vren 
eipCiet ad al tri $ rgnori,g etinmmì 
nt^e Gentildonne > che furono al numero dt ytntifetteal 
la prima tauola dotte fi fecero fette piatti di viuanda co 
tneappreffoferànQtato. 

E ^ Jn 




Banchetti 

Inpìimafu recitata vna tomtdiain fata, doue era 
vna bellijfma Scenetta, laqnaU era finta f^enetia • La 
i^omcdiaera intitolarla notte , opera dt Girolamo 
T arabo fto da Bologna^ Lacuale fu molto piaceuole > ri- 
dicula^e bene recitata co lefue ^JHuftche.Et intermev^ 
7ii opportuni Mccefjaìij • Laejual ^omedia fi cominciò d 
hotc ij^e finì a bore 5 . mt"^ di notte. Sfinita la ^0- 
media fu apparecchiata vna tauola,con le fottofcìitte 
ìobbe, Cioè . 

Prima due mantilitvnofopra t altro furono pojlo fo 
fra la tauoU , lacuale era allumata da quattro lucerne 
d'aygmodi fua Eccellentia attaccate al folaropernon 
^impedire la v)flai& [opra vi erano quattro falmi d*ar 
gento^ 

Frta faluietta,e coltello fVn pane intortOf& vna Crefce 
tia di butifOt^uccaro, e torli d*voua per per fona • 
Infalata di cime di radiccbiiendiuia»rampon7ioli,^ al-- 
tre mfft dande . piatti nu. 16 

Infalate di polpe dipauoni^e cedri tagliati con aceto ro- 
fato^exuccaro.epocopeuere. piatti 16 

Salami infette^e lengue falate^e per futi accompagnati, 

piatti num. 7 
Fiadoncellid'tua paffayCibibo>pignuoli,e fatarne nume 
y04^. piatti nu. 7 

Tolpette afciktte arroHopiene-, coperte di [alfa reale 
numero 48. piatti nu. 7 

Supped'ìfuapaffa coperte di Truccare , e cannella, 
. piatti num. 7 
Vernici numero dodici anobio nel miraflo inpe7,7ii* 
piatti nmn* 1 

P4. 
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DclSbugo. 57 
(•(jjp^yZf //tfffi sfogliati piccioli dipana realelpienidi man^ 
giat bianco num.z^, piattinu. 7 

X^Ctmllati ducali^ e bolle di cinghiaUyC latticini divi^ 
V ttUo fritti accompagnati. piattinu. 7 

iccioni ca[aUnghi pieni dentro , e tra pelle arroHitt . 

]Siut(t diede acqua odorifera alle manine dettero vnper 
7^0 /opra qutfla viuandapoifi Uuòl'iafaUta^ejaU' 
' mi j e venne l* altra viuanda. 

ALTRA VlVi^NDA. 

hlantelli numero 1^. e toma felle, numero so.accompa 

\^4ppQm fen^a o[fa,num.j.con lahmidt catue fette fpac 
' cati. con fette di pan fatto. piatti nu, 7 

Ugiani arroflGsnum.y. morelli, mi. 28. difJficciagìal 
mccompagnati. piatùnn. 7 

^uppadoratareale. ^.^^tmu. 7 

j ortelle brufche di fegatelli.^ altro con :^uccato,e can 
\ nella dentfG,e di fopra. piattini,. 7 

J aprettim da latte integri , atrcfio pieni numero 7. 
' piatti ^ 

^npauone arroflo in pc;^:^- coperto di f<^por biamo, 
\,Ja{fa e moHarda . Imprefa difita EcuUema, 
piatti num^ ^ 

(ortetletti ne i piatti con ^HCcaro , e cannfiU kÉta . 
piatti num» j 



AL 
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Banchecti 

ALTRA V I V A'N D Al 

Veni di viteUo ptT^v num. y.pitHi ,epotfimBatievn | 

fuiami di figato avwHo aftftt. 7. piatti nu^ 7 
polpette in brodo nero.con piflacchifopYa,pta^tinu> 7 
poubitte di Ulte piene amlio num. 7. pianti nu» 7 
Lingue dimando in debba dt mainagia arrcflo, 

numero j iiP 

lombi numero ^.amfìo accomp^ignati in detta dobba. 

pmtinnmevo ^ 
lapirottamoreìlacon fette difAne tCpolpe di cappone 

[otto. P^'^^^^^'tfJ 

Fiadoni piccioli sfogliati pieni di paHiime delle offelUy 
numero 3^. piatti num. 7* 

Tortela di ponte in fette alla Tedtfca con xuccaro^t can 
nella num»j, piatti num. 7 

pafielli di oiiregbe grandi num,J. piatti num> 7 

Oftreghe numero ^oo.con aranciere peuere . 
fiatti num. 1 

FRVTTI ET ALTRO. 




^eiatia Italiana con robbatt foglie di lauro, 

piatti nutu, 
Oliue. 
Puafféfc^ 

Vere gu^^e con aneft con f etti (opra, 
paflelli detti datterhCcibibotium.^S. 
Cioncata contrafatta con :;tiCcarQ)e mandole , & acqua \ 

ìofa$ 



piatti nt$. 
piatti nu . 
piatti nu* 
piatti nu* 



7 

7 
7 

7 
7 
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fòfajinfHoco diUttemtle. piattinum. 7 

Zaldom piccioli ^rcff'ittinum.ì^ó. piatti mira, 
Ftnocchto , altri frutti in accio . piatti mm. 7 

,€^cgua odorifera alle mampoi vsnnero U feguenti 
tonfcttiottU 

CONFETrjONI. 



7 
7 
7 



C ofet iioni in (troppo di far i> f}rti^lib 5 • piat ti m. 
Confettioni bianche di p/^ /r?? ' ' ntm, 

tJ^CadeUtte di uarig forti nu, l^. ptminmh 
Salutette, t coltelli. pi^^^i 

Succhi recamati , e profumati, 
^ Mentre fi manQìauano confctti,la mia couforte man- 
do due ca sì eUi io poccÌHiii difjott mmert> l'i tra finti t 
ueri profumati uno alH Pulir (imo Signore Duca , 6^ 
Vno all'I litifln fimo St^rore Prenapeyiqudifuc Signo^ 
rie dtfpenf areno fra i Comenfali . 



1 



Mentre ft liete dietro a qutfla burla de ipacchetti^fù 
adaccjuatct.f^ombrata.fffpAXTiataU Sala, & nadarom 
a ballarti^ ballarono fino a bore noue, ^Ui Ime noue 
fccevna coUattione d'acqua '^accareta , vua frifca , e 
pcme.iSraltìt cofitie* 'Poi cgn'vn» andò a cafu ben 
fodisfatto» 



HO' 
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Oli. A cdafcpere^chene Banchetti 
del Carncuale femprefifadua alcu- 
na fella inanti.o torniamentU o gtuo 
co di C^lefeììe, o che fi foffcy o ft com^ 
batte aìla SbaYYayO un CafieUOfOfi fa l 

^ ^ ccualafeiladelporcoyocofealtrefi'^ 

wiU , chtiofet più toiio ifpedirmì > non bo volino nar- . 
tare. 

•Et manco mi fono affaticato in nartave le forti divini , 
fercbead ogn*vn fe ne daua di quello che addiman^ 
dauayo lo vole(je bianco ,o nero^o dolce^o brulcù^o ra^ 
cernevo grande^o ficciotoyO con acquaio [e n^a, fecon- 
do gli appetittdi ciafcuno . Si Cina &c, qucfio ft fuy 
ceua proutftoni del tutto» 

Tle mi affaticarò altrimenti in defcriuere altri banthet 
tiypetuò che quefit mi paiono à bjflano^a^eglt e uero, 
cheli potranno fare maggìorh o minori , tn andarci 
più volte, 0 manco alia cocina , eìr in portare più vi- 
Manda per voltalo meno te potranfi variare de carne , 
edapefciytanto quanto partrà^ come a pieno moSire-- 
rd a ciafcehduno , la varietà delle viuande^ nel tero^ 
libro, & il modo di condirle^ ma quella perà è lafom^ 
ma del tutto • 




I Dei Sbugo. 5^ 

JÈpufiU^CiS^ ^uendo nel precedente ragionammo ds 
fcttttomoltii ^ dmcrfi Conuitiynttcj'ia 
liintYaueniuano molfc viuade, con^p^lle 
variaynente di diuerje cofcyper darecbia 
^ ^ ^ ranotitici difareognigrandcìpiccioLoco 

Uito^sì di^rajJOiCO'/ne di ma^ro^fecondo lacommoUttàtC 
vaxietd de' tempi^o de* paeft . E necci} avio ancora che iO 
moHri , come fi dM^no co^npone tutte le predette vi* 
uande ^ ^ altre r/wlte tchevt (l aggiungeranno ,cbe tn 
tutto non credo che debbano eff^rs meno di trecento - 
trenta ytutte per filo ordme iColleffUAlt jen'ia alcun d,ib- 
, ft potrà acconciamente b'jnenolmenee imb^ndi 
yc o%ni gran connUo di qualunque Prencipeft vogUa^f 
^Z^'ungendoli femp^e t fuoi opportuni , e conuententi 
peti, e mifure^lequelift debbano poi variarcicome richic 
derà la quantità di che ft vorranno fare . D weè dafa^ 
pere che ftfofle alcuno (jentiCbuomo me^anoychefacef- 
]feil conkito , potrebbe egli fave col eer:{p meno de :^uc^ 
\ch:irt , fpiciarie , anchora colla metà di dette rob 
ée , neUequaliperò tutte ft de ne quefio off'evuare , chi li 
■ft a fempre il conu eniente [ale 3 commune condimento in 
pgni uiuanda • Laonde fe foffe ettandto alcHno,a cuigra 
mfie la fpefa del ^uccaro nelle compofttioni , nelle quai 
^ i/i è bifogneuole > deue fapere fi potrai fare anco con 
mele,faluofe non fojfero 0 mangiari bianchito rtfì Tur^ 
^ThefcbtfO torte bianche ^o fapori bianchito cofe altre fimi 
hy che dal mele nel proprio colore [ariano macchiate . 
li altri tutti fenT^a di ^'iccaro in ogni modo ft potran- 
wfare, eglièben vero che come nelle ^elatie, nelle 
tcjtrate , nelle fuppe dorate , nelle sfogliate doppie ne i 
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Ti:!leU!Ìsfogtimh& molte altre viuandepiàli conuìeni 
tiruuaro^thelmtle.Vurc chi voUOc limitar Ufpefa 
potrebbe fi ferme dii mcicyncUclor compofnioni,mate 
iopao d/fopradtunc ti T^uccaro ydoue fi comuenc^ì 
Jt ncora che molte tìchicdano prima U mele, & dopoi t 
T-iCcaro.come m ciafchedunachiaiamente fi farà mani 
fcfìo . ffeUeqt*a(t prima che io incomincia à ragionare 
aueno ffììo c d i fapztt che iononIpenderòtempOiò fat 
ca indefcrmcre diucrfe minenre d'borCami.à legum.et 
infggnare di [ridere vfia tenca , ò cuocere vn luZJiofu la 
gratetlayò fmiii altre cofe , che da (jualunqns vilefemi-^ \ 
MHCcicL ottimamente ftfapriano fare . JMalolo parler 
dclU pià notabili viuande^c^r^Ui importanti^come la fé- 
^i.entenolira\tauola ne pot^à dare mantfenofc gridaci 
^iaquale il nome d i tutte è chiaramente dejcritto. M a pyij ' 
ffìa ragionamo del pane, delie bracciatelle, & delofam 
It^erhofiaxjolidtxuccaìo» (he prmteramente ancor 
s^tfaììO (opra le tauole* 




COM 



DelSbugo. 



40 



iim 




I 



COUTOSITlOtfi DELLE 
più importante yiuandc. 

Prima per fare cinquanta pani di latte, czuccato, 
de oncienouel'vno, 

ATTO che hauttaila tHafconra , e Uuaturo , 
pStierai di don di farina butatata tibrt 3$. e 
tanto mno, quanto meno farà quella di che ha- 
uera fatto ti Uuaturo. e libre 6.di%uumben 
b,aco,e torli divoua lyelibrei d'acquarojata.e libre 
6.di latte fr,[co,eonc,e 6.di bnt„ohfco,& ivtp.fìarai 
tltmpane , auertirai bene , che Ucqua,o Utce non fco- 
tal] e .e furai ancora che 1 tori, d- vouafia»cMtti,^ li 

ra,map,„ ^oSìo cl^habbia delfaldctto.elagrammarai 
^f^'btne, e poi far a. ,1 tuo pane, e la la [cerai ben leuu 
U.elo cuocerai con grande crdwe.fiche non p„>l, trop. 
fofaoco,machcaltuoi,uécio(i.a bene.e Jcfio pJè 
PIÙ bello a farlo tondo . tire in torto.òin p,„\oi, fiado- 
PO'P'nr'nd^Ap>àpiceiolo,c<i^,,„J^^^^^ 

^K^^dfnque fecondo quello modo, che è prcuatl 

^"f^ateJiediJatie.eiuccaro. 
A F'icr |o. bra^xatelledioncie quattro l'vna piglia 

r*'^'<i'l>mrooncie^,equefiecofeinfiet«cgrammirat 

molto 
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mito ht ne. Voi farai U ti*e braX?i^ttlU, fecondo Mint 
d,efifarinoelef^railcuarecongyadtligcn7ia.Et^ 

che [eranno leuatcyfarat bogltere la tua acquaie legata 
rai dentro dette braT^^telle a CHoreve.e come verranno 
di [opra le cntaratfHoyi»&' le porrai tn acqua Mca^e 
quando de mi le leuerai le porrrai a cuocere nelforno.eje 
li vorrai porre aneft dentro Jerà buona opera . 
Afarelofamcli perfctrilpmi numero j^. 
Tngli libra vna di fauna bianca.e libre due di 'Stucca 
Yo pi fio, e ben paffato per lofeda^Kp, & oncia ma di cari 
nella fina ptiia, e due pienotti dt peue,epifio,etre torli 
d*voua\& rno cri chiaro^& vno ottano dìpeuere lon- ^ 
%o,& acqua rofata mefcolata con vn poco di fale^et con p 
dilizenra fa la tua pa^a vn poco durtta, e menala mi- y 
IO bene \ Voi babbi la Jìampa, e fa quello che vmfiam | ^ 
paté. E ponendogli -vn pocbetto di mufchio feranno h 
miglior LVoi mettelU a cuocere nel forno fopra vna affé t 
picciola . 

A fare moftazzoli di zuccaro • 
Viglia di cedro confetto tagliato minutamente libre 
tre di mele collato libre cinque , di peuere cinque otta- 
uiydixaffranofcropnlovno.de Cinnamomo tre quarti 
d'onciadi mufchio tre grani, di farina tanto che b^ftì ad 
impaiiart dette robbe . Poi farai monaX7ioHgrandh<& . 
piccioli , come te piacerd.Voi lìfaraicmere come i parn . 
pati yma quelli fi fanno d'onde ^^^in 6A'vno,enonfm 
grandi» 

A fare vna sfogliata futtn , di dicci pezzi, 
ouero a fare dicci sfogliaiinì. 
Piglia libre ducy c mt%a dtfama^y di Xjf^caro r 

Qucie : 

I 

i 

-t^* 



Del SÒLigo. 

tì^ncie due* de acqua rofata oncte dae^ torli d*vcua nume^ 
ro 9. di butiro onctefei , & impaHa ben ogm iofi infie- 
ne ye fanne vna (foglia fott ile , & babbi vna hbva di bu- 
Uro disfatto^ & gettalo [optala f paglia , e poi inuiluppa 
^mefavefii vn T^aldone , e falla m vna tot e Ha ,f ptìnild 
t4jovnatiella,o(iiolo,epci con le mani di/iendila fo* 
ira detta t iella , òfuolo^e mettili un'altra tnc^a Itbra di 
Putirò fopra, e pei ponila à (uocete, ó nel forno , ò fotte il 
elio, h Quando juìà qua fi ietta ^ U potrai ovcietvedi 
[uccaro fino [opra , e poi gli darai Vna calda , fi che finì^ 
tea di cuocer fty ^ fa>a pcrfe ta. 
L ^ fave duci sfigliatmiy ( finuerai l'ordine fpr ade t- 
mctyca alhn^paiiave la pa^ta.e pei farai dieci sfogliate 
]& f'^rai come (i fa ndU g ^andc^ccmpartaìdolilarobba^ 
, \come ancora s e fatto ne IC ultra. Ala ben' è veroy che gli 
\andaua dip u di lib>a rìiez^a di butirG^e libra mcTa difa^ 
ti'ìa^onae dutd^^ucca^o, a farti dieci sfogliai ini. 

ìntefidtndoji ftmpre ir, tu:ie le pa^c: diche fi parla , 
theoltyeCacqm t( fata fe gli bibbia a fodisfare fecondo 
iti bìfigno dell'altre acqi^e. EquarÀononvoleiit in al^ 
icuno adoperare acqua rofata per far manco fp e fa, poti ai 
Ìarfen\ayfolo io ho pt>Jìo il vero ordine. 

A fare vrasf(gl;ataCatdana,ouero 
d/ccisfoglìatini, 
sfogliata (atelana , ò sfi)g liatini che fi fanno fo^ 
I/o per variare , fi con: porr ano a quefìa gutfa, togliendo 
\la predetta paHa , nell impa ilare gli fi pmdfmo di 
bina, ò dipralemolty fi che fta fatta Verde . quando fa- 
fa diflefa la fpcglia , innan'j;^ che incolta , gli fi porri 

S^n oncic di Vhapa/J a dentro f & vn poco di cannella^ 
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Banchetti 

in tantò che una mexagi^chtara faceta in tutto. Toifiof 
feruetà lordine, corre sé fatto nelle altre sfogliatele sfoA 
lliattnt . Eccettoche auanti che fi pongono a cuocere^ft^ 
glipoYìàoncie tre fra tutti de fignuoU mondi maccat't 

tofidifipravia. 

A fare vna sfogliata, Sgroftrata, c de Pizzoni, 

della grandezza della Sutta. 
Tiglia libra vna dt Farina bianca yoncie due acquài 
fù{a,eonciefet di putirò frefco, e To4i d'^oua quattro^ 
ponete due dt luce aro, tfarairnafpogliagrcfjetta.t 
la porrai nel fondo dellaTtella ,pot babbi due paiadt' 
buont 'Ptz::^oni aliar dati , cotti arto fio morbidetti , fal-\ 
a in quarti • ?oneli in vna e «^^a iìagnata , con meTA 
iibradt Butirofr€fco\yOuerocon me'^a libra digraffocol 
Uto, ^ ilfucco di quattro arancte , e non hauendo aran- 
tiaycon vn poco d'^grefto , eSr onde tre di xuccaroy me- 
za oncia di Cannella, e liloffrigerai, vn pochetto.pot ha^ 
mai me\a libra di buon perfuto tagliato in pe^Tioh grof-^} 
ietthe porrai fopra la fpoglia nella Tieììa.con li quarti dej, 
fi%3ioni,e li getterai [opra lìfapore, aggiongendoli poi dt\ 
fopraoncieduedixuccaro,ela metà dellamtxa oncidU 
4ella Cannella fopradetta, perche nel princìpio ne mette') 
fai mo quarto nelfapore.e poi farai vn altra fpoglia pm 
fottile della pnma^ e gliela porrai fopra facendola cuoct\ 
fccondefìrex^a, onel forno, òfotto il TeHo, che poco 
flt bilogna a cuocere , e cotta che farà li porrai fopra oal 
€ie tre di7iuccaro:ma auerUfci che nelfapore dotte vanm 
foffritti il pt':^\oni ygli vuole onde due druapa^a mort \ 
iayt onde dite di pignuoli mondfife vuoi chi fila meglio 




in' ' . 
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Del Sbugo. 42 
A fare vna sfogliata fgroUara d'occhio , o Latticini 
di Vitello , o Tcttina di Vitella. 
Trima favai la pafi sfogliai a ^ come è detto di fopra , 
t ne metterai vna fpogtia nella TieUa , e gli metterai (a- 
praoncie due df^ccaro 9 tir vn quarto di Cannella fi- 
natoncie due d'f ua paffa monda , e poi fopra gli mette- 
fai me^a libra dibuon Perfutto tagliato minuto . Poi bah 
hi molte fettine di laticini di fanello cotte, ò dOc^ 
chi di Vittimo At tettine di ^itella.ò dellvno, ò deW altro 
fi ne hautvaiy e fa vnfuolofopra la fpogUa^ tramenando' 
ti le fettine del Perfutto fecole fatto tlfuolo ,ponelt foprd 
cnete due di x^iccarQi<^ vn quarta, di CannellayOncie dut 
dif'uapaffayidugdi Tignuoli mondile il fuoco di tre 
arancte^ouero agreflOy& onde tre di Butiro frefcofopta 
e ponendoli qualche 'Poua non nate, non gli dtfdird , e poi 
li metterai fopral* altra fpoglta^cÒ onde tre dt Butiro fre 
fcofctprayepoichel'baueratcottaigliponerai onde vna 
dt Tiiccaro^ma auuerttffhche quando non ti aggrauaffe U 
fpe(a^ Qiiejla sfogliata feria migliore conduefuoliponlè- 
do vn altra fpogUa traL'vno ,eì altro fuolo^ laqujilefpo- 
glia farebbe meglio fritta , e nonla potendo fngere me- 
gra ^frigerafi in quarto t perche non fi cuciono m^i be- 
ne le fpo^lie crude, che fi mettono per trameno. Ma 
auertij/tallarrMa che è andata nel ptimo fi40l0y<^ 
cambio della fpogliadtfopray^tipatrai mettere reticela 

U di pafìa, le quali come ftdtbbano fare fi dichiarerà m 
altro fuoco, 

A faresfogliata di PerfutOjO Mortadella. 
Vigilerai la pii/la fatta come quelle di cut fi dico 
nella sfogliata fatto , § ne farai quattro fpogUe , dnt 

F 2 grof- 
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Banchetti. 

gwffsttfytdu^ fatnle,e porrai vnadclk gfoPctte nel fon 
do della tteila oma^poi haucrat vna libra di perfutto , o 
tno^tadt ila tagliala m fette mintittj elibtavnadl fot-- 
tnagpjtumino tagliato in fettine ,0kjAvna prouimLu 
tagliata infette yC la diflenderat foprata detta fpogUa» 
compartendo Cvno con ValttOt e gli metterai fopta onde 
tre di 'X^tccaro*^ di cannella oncia mcX^ayd^vuapaffaori" 
eie tre, poi metterai due altre fpogiiiy fopra la detta rob' 
ba fritte in quarti >come ti diffi nell'altra sfogHeta, e poi 
gli farai fopra vn' altro fuolo con aliretante robbe comt è 
fiato nel primole poi gli metterai fopra l'altra fpogha , e 
poi fopra la fpoglia onde tre di butirofrefco ^ela farai 
cuocere^ & come farà cotta^gliporrai oncie tre di Trucca» 
ro [(pratK^ alter tifsi che la detta sfogliata Cs può fare an 
cora con vn fuolo fol§ dirobbe^e dnefpoglte, Q,uiuit<Lj 
mortadeìia difegatoebonifsimaf m vece di perfino. 
V n'al tra sfbt^liata Tutta doppia bonilsima. 
Impanata (4 paH acarpe hai fatto a far quella della 
sfogli ata futta , e fanne (ei fpoglie^ ma quella di fottofta 
mpjco pià ferma d^UealtrCiC pomUfutfuolOy ouerofté' 
fo vna tieiia che fu ónta , & babbi libre due di formag^ 
gio lumino tagliate ih fettine fottiii , & babbi onde fei 
di \U(:€ aro grattatole ì^ncie vnaemeT^a dì cannella fi- 
fjcj pefia, luqual mffiedOfai col \uccaro , poi ongi lafpo^ 
glia y che hai pofla nellijitieUa con onde due di buttro 
frefco , e poi metti la te^s^a parte delle fette di formag- 
gio » e la ter^a parte del '^^uccaro , e cannella, poi mette- 
rai due fpog Ite fritte l'yna fopra l'altra, e pQÌ li metterai 
la terZ^ parte del formaggi§ y xuccaro, e cannella fo^ 
pruie poi fopra detto altro folaro^due altre fpQglie% come 



ÉDcISbugo. 
f. wedfpwawente hai fa no alle altre , eJr onde tre dt buti- 
IP ' potmcturai l'altra re^:^a parteM formaggio , t^hc 

*yaroye cannella /opta dette Ipoglie.poi gli metterà la det 
U altra fpogUa [opra yeomie tredt Bitt'ro fopra detta 
ffogliate la potrai à cuocere , e cotta che fata, gli portai 
mete tre di 'S^uccaro fopra, 

A farcvna sfogliata doppia delfa quale anche 

' lìc può Icruire per torta. 

Prima favai la tua pafta con libre tre dt Farina , 
onde tredt 'Truccato , con fei totli d'f^cua,i&ds Biltiro 

-onde quat tto , d'acqua r o/ara oncie tre , e poi fa ffUattro 

Jpo^lie» e due neftigeraiin quattro nel BMrOy onero di- 
Ifirutto .perche non fi patrtancfngete intiere y poi po - 
neraivnaddie crude nella tita tiella ontay& haucrai 
libra vna.e mcT^a di mandole ambroftne ptfla:r^ate , col- 
lequale congiungeratonctr fa di:^ttccaro, e dt cannella 
tonvnayc meT^a^poi l*anderai gettando fopta dett^, 
fpoglta,cìrdapoi^li potrai vna/pogl,a delle cottele coli 
farai fmtimeme fopra la detta fpoglf a cotta gettandoli 
ITI detta compo fittone ,e poi di fopra etiadio l'altra fp oglia 
i £Otta con detta compofìttone , e come hauerai finiti i)olct 
' fi^li panerai fopra oncieotio di Butito dis fatto, la po- 
rterai fopra lafpoglia cruda , con oncie quattro dt Buttro 
di /opra, & la ponerai à cuocerete quando \arà.qmft cot 
t appiglia oncia vna,e me^a dì Tuccaro.e due torli,d'vo- 
ua,e acqua re fata, e datogli una ro fella di fopra la fini- 

tatdt cuocerete quando fard quafi cotta liponerai fopra 
(anellino, è anefi confetti. 

Per fare dicci pizze sfogliate. 

ajr.' ^'if ^^^^cna di quattro pani bi ffetti bianchi, 
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ponili ammoglio in acqua tepida piglia libre tvt difio^^ 
tediFarinayeTotii dieci d voua^e libra vnadi'ButtrQP 
frefco^ ponete tre d'jt€i/Ha ìofaè oncie [eidt :^ccato^ > 
eimpaliftatogmcofa infieme conUmoltnai tne fatai^i " 
ynpafiaatellQtCome fevoUffe fare vnafps glia da ia/a*ji ^ 
gtje j e coft farai vna [pogita più fcttile che potrai . Toiv' 
bantrai di 'Biàtiro frefco libra vna , e me'la disfatto cai- il 
doyclo getterai fopra la detta fpoglta tela iafcierai poi i 
^ff edire. Voi farai vn tortiglione per la longa della fpO' * 
glia , e la taglttrai in dieci pe^/O • f^^^^ P^V^ ' 
sfogliate Fot hauerat vna pateùa con lib> quattro di Buti' 
ro frefco.e li fYiger ai dentro dette ptX!KS sfogliate^ corne 
JatànofrUtCfli porrai libra rne\a di xuccaro fopra tutte . 
A farcdicci Mantcgate. 
Viglia dipignuoliben netth e mondi^ libra vna^ epe^ 
fiatinel mortaio , e ne farai come vn latte %con gnciefei 
d jtcquarofata . Voiptglierai libre tre di farina bian- 
ca^e torli dieci di V Qua , e libra vna di\uccarOi e libra 
mri^a di Butiro frefco , e di fpecie d'ogni fotteoncia vna » 
in tutto : e oncia vna di leuaiwo , & un poco di falcy poi i ' 
piglierai $1 latte di pignuolt ^ e top onerai al fuoco tan* 
to che perda ti freddo » ec<>ft impaglerai ogni tofa infic' • 
me y e non baHandol' ^^cqu^rofa^gU aggiungerai altra l ' 
acqua tarttoche UpAfìababbia del tenero ^ elasbatte^ • » 
tal fopra vna Tauola per fpaccio di dite baref& nello 
sbattere deliapaft^ %gli anderat ponendo à pocod poco 
Libra mejadi pignmli mondi ammaccati , poi piglia" 
tal due^aft^ele metterai detta pafla denteo f e la fa* 
rat fiare per due bore m loco caldo , pei batterai perfpa^ 
€io dimena alti' bora ) ^fatt4>q^€fi^ la compartirai in i 

dieci 



Del 



'go. 



44 



iìeci Manteg^ttc oMìo Ct tj€ntme,€orrftvuQi dire * Voi 
^igii a libra tntT^a dt lettre disfa tto^t ong i il fondo d'V' 
fa TtcUa grande i ^ ponigUtla dentro i ^ ongt ancora 
\ffe di/oprayfpoi ponete a cuocere nei forno , che non fia 
^uppo caldo perche vanno cotte adagio ^ e cotte che fa'* 
lanno^li porrai [opta libra mc^^a di \uccaro fino fra tut" 
'4è& patria fi anche fare fen^a fpecie, 

AfaredieciRitorielli aUa Milancfc 
piccine Vuoti. 
Viglia libre quattro di fiore dt Far ina t Torli dieci 
W Qua, ^ di '^ucc aro onde due , &di'Butiro onde fei 
CJr d* A equa rojata onde tre, e fa la tua pafia reale , me" 
nandola vn pc^o . Voi ne farai dieci partii m dieci fpQ* 
glie , poi piallerai di x^ccaro ottcte otto , dt Cannella 
psfla onci: duey ^ dtpigtUicU mondi libre due^ ^ d'vua 
papu libra Tona , e meljederai tutte qucfie effe infiemc^ • 
' leggermente cargherai ledette fpQglte de queSìa^ 
- 1 compBfttione , vngendole prima con libra vna di Butira 
frefco disfatto ypoi ne f Arai vn Tertiglwne, dguìfa di 
- \ ^aldone ad vno ad vnoy poi gli farai ift rotella ponendo» 
* il m due Tielie^onte non potendo flare in vna^ e gli anda-^ 
fai ^ìendendo , coìle mani dedratnente , ponendoli tra di 
I fotto , e [opta libre due di Byti/o ,epci le potrai cucure , 
I cor^efcranquafi cottegli porrai 'jopraitbravtia ,eme7^a 
» dt ^uccaro , E per variare alcune volte vn poco di Ter» 
I fuito mmmo,e Dmeri,ò Cibibo tagliato in pe^i, o (Tal^ 
I tn fecondo che ti piacerà ^efe far adi Quarefitna,ò ^z- 
; giitayfarai con la paiìa peonie fi fanno tFiadon^elb ma* 
g^t come ti fata mofirato, anco li potrai fare vuoiti 
à guifa delie sfogiuaine per variare. 

F 4 Truf. 
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Banchcm 
Trtffoloper far ] orrej&CandlijPc- 
gne, &a!rrc cole. 

Tìma p^lioal fiore di Farina , (jr laìmpaflaraicon |i 
youa b Aìu: tì'3^uccAto^^ ii(tjUa fo/atC^ vn pocchctto di\ 
Butno, jecardo la quahtitàdtihe le votratfate^ ^con\f'^ 
Thpoco et Za far ano u mipa fiata che thauefai^ne farai i 
ffiy adi come dadhe Itlalcietat vn bnon pf^^xP fat»^ 
U ct3t fi fughino bene . Dapot Itfrigerai in grrfio buono 
ben ioUatOiO'BumotòbuonogliOipot che If haucraileua" 
ttdelia patella, Itlajctatai'pfipocofeccatey epot che fu' 'f- 
ranno fecchi > li tifngerat m mele ben chiatificato, e ben 
eclìatotc^oi che faranno tefnti nel mele, nefabricherai 
Vn Ci^fleU^ ò Forre , ò alt^a cofacbe parerà , tenendoli i! 
sbtoffatijmpt e d'acqua rrfu^TiuccarOy e cannella, 

tare dicci piatti di CafcofTe. i 

Tigna di Fatma bianca libre due,e me':^'^a te quattro \ 
torli de voua , & oncie quattro di dilegmto , o bui ivo > j 
^ oncie tre di xj'ccaro , oncie tre d acqua rcfa > 
ynpcco dix^jf^^anoi ^mpa^ìatache l'hauerauf^raì 
duefpoglie gr^ffett y poi figlter allibra vna di mando* "i 
ie ambre fine monde 3 tiibra'pnadiTuapafjayelib ^ . 
ina di pignuoU rnotidu e le polpe d'vr, buon cappone y & - 
cnctefet di %i4ccaro , ^ oncta-pna di t annega fina pC" « 
fla,e peiìabtneo^ni iofainfieme^conr^t, quatto dt ptue \ 
te > e dieci torli d*vcu h e nnfjcderai bene ogni cofa infie^ • 
me con libra mt%a di 'Butvoacconìpagnaio : poi farai te | 
dct^^ fpog li< à iifle long he vna spanna, e larghe tre d'ta^ \ |i 
tF empir al del detto pastume $ Injnandc bme delia p^fia > 
da'latipevpNcrlt cfjertare» Tot le farai w ^wfi d b^aT^- 
ratelUne > t le fonai in vna titlla onta^ in nfji H'-indole 

con 



DclSbupo. 4^ 
on vn toflo d*V(Ui , e vnpoco di bnrifOy^- o^affurann , 
ac(^u^ Yvjatay e fot U porrai a cuocere nel foynQjòfi,:^ 
OiCon gran t/^fj ' r:^:^.;, perche non t rrppino. 
E vplendoiefardt giorno da pejce,iafcieranidtle» 
itOy ò le polpe dt cappone. 

A fare dicci piatti di Ca fatelle^oucro 
dieci iorteljc. 
Tigìia quattro puine f^efihe ^&dif ,rma^^io^Y<fìi^ 
ibra vnay etni^^Zi^ voua quindea iCìr dt^- caro li" 
fa melaci y d'vua p^^fia libra njc:^a d*acqu4 rvfi onciK^ 
quart o* <& di bulico i.bra mex^^^ ^ oncia mex i di can^ 
neQa» & vn^t4artodipei4erey<Sr t^npocodiX-tf^r^nOie 
componiibtne o^mcofaiììftemcVoi fa due [po^iie.offer^ 
uando ilmedelìmo ondine che fu fetuatOhtUe Ccfcoffe , 
^ hauevai -vn buffolo grande di fagliare le dette fpx.gHef 
ncome fono cjUfUi da tortelli» poi )e metterai ti battuto 
fra.L'f. tandogli tanta pafla intorno, che tu le pofst fpi- 
CJcate. Tot le metterai in vna tiella onta , e U porrai d 
,cuocerenel forno iò folto il ttHoy e come faranno quaft 
'cotte gli porrai fópraonciefà di ^iccaroy e poi le finirai 
\ di cuocer e i e volendo le potrai fare in guijadi torteììe ^ 
' ton ducfpogliei ctcè vna difotto , è vna di fopra^e gran- 
dine picciole,come vorrai. 

A fareconfetij rcflauratiui, in giuTadi 
Tortcllecti, CUCIO viorrelii. 
Viglia oneit tre d'anime di melone monde^ben ntt-^ 
te » e oncie vna, emcT^a d anime di ^dcrhf mondc^ 
e nette» e oncia vna dipiflacchipelati,eoncia ma ce pi- 
gnmi ben netti^ t qm^t refe tutte potrai in vn mouaio 
di pietra, e eun unpifione di Ic^no fiano Jotulmentt te^ 
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Banchetti. 
Sei& tipoììe in vripiattUetto. 

Foipigliarai onciarnadi farina d^amito ftU pìfla- 

raidafuapofta» 

Tcipiglteraivno fcropulo di fpecie^d' Aromatico roja 
t09& due fcropultyC mt%p di Cannetta fina , e 4 sic due co- 
fe ancora fernet aida fuapofiainvnofcartc^ipdicafta* ii 

7*0» piglterai di [eme di indmia me%a dramma, & aU • 
tre tante diftme di Lattuca , ^ le fonerai fottUment e in 
yno mortaio picciolo di broni^o , e le congiungera i con le m 
fpeciefopr adette, aggiungendoli mt%p fcropulo de coralli W 
roffi i & altro tanto di perle macinate, & ogni cofa mep 
fiderai infteme nel mortaro di Bronco , ^ riforraiin vn 
fcartùXJp, 

Voi piglierai le polpe d'vn Cappone coft intiere, & in 
vno forno che fia ttf .do U lafcierat tanto che ftano ben <t-. 
fciute, poi le piglierat , e tagliarai groffamente , & bent 
le bagnerai con agreHo , dr acqua rofata , eSr vn'altréCj 
volta le porrai nel forno , fino d tanto che ftano hunola- 
te^ poi le porrai in vno mortaio di marmot & fottilmente : r : 
U piflarai^ & p iSiate cbeferanno^ le riponerai nella fri^ mi 
mapafta» 

Voiptglierai libra vna • e me^^x^ di t^uc caro buono k 
biancoy e lo chiarificherai»^ fpumt rxi molto bent,&fpu \\m 
muto che ftrà,lo fami boglie^e fino à tato che fard cotto» i ttPj 
a cotta de Manus Chrtfii . Et li butterai la prima pafia 
mtfcolando però fempre con vna CaXùHa^ e dopoigli ag- 
Ziungem le polpe di C apparii, dadoli dietro la farina i & 
vlnmarnente lefoecie d 'Aromatico rofato , & cannella i 
^ femey& coraUh^ porle fempre pure mefcdando ogni 
tQfadiliientementef&i^fi t^io far ai iummor felli. 

* A fare 
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Del Sbugo. 
A farevnaTorccUabrutcadc Figadctti# 
od'aìtrerichicfte. 
^rima farai vna Caffetta^ comt fumo qutlU de P^- 
eUt$ ale e dna dita , & alquanto pm della grandt^^ ^ 
'un fi'ateUctto commune > cornee vno^sfogtiattnpiOnfi' 
0 vn lettor tello alla tJH lianefe , della pasìa , di éui fi 
\tto nel f{Jtortello alla Mdanefe * Tot piglia fei Pegà^ 
etti dipotaiiiijiCrefle > & altre fimiU cofe , e fino à 
'quattro (^oua non natcquando è tempo dt Calimele qui* 
4o non è tempo da GalUnc > farai quat tro f^oua dm a pi» 
'glierai Torli , e farai dare a tu te quefte fo/e Vn bogltet* 
to. Poi le metterai in vna pignata^con quattro onciedi 
ideleguìto , f<^ herbe oliofe minute , con oncia vna, e w^- 
d'I^ua paffa ben netta , e farai vn poco foffri&ereypòi 
'\tnetterai , ogni cofu in vn vaio , con fei Torli d*t^oua ben 
battuti y con f^cco d'otto atancie^ouero buono agreiìo , 
vn poco di brodo di carne , o di poUo, o d'altro > 0* vn 
\pocodi dileguilo y & oncie quattro di'^^uccaro , & oncia 
\me:^a di Cantila pifla y ^ vno ottano dtp^uere t ^ uno 
ottano di Gengeuero , e di<jaroffjiniper la metà del Gen^ 
geroy^ vn pochetto dt Zafferano, e comporrai ogni eoft 
infieme , e la compofitione porrai ne'U cajjetta predetta 
poi la porr ai fnpra le bragie,fi che boglia pi t^n piano daft 
1^ { dalt ti Tefto caldo pian piano ycume fi fàà cuocere vna 
^, j Torta yt cotta che fera li darai oncia vna di T^uccaro^ ^ 
Vno0:tai4o di Cannella (opra* 

Lt dettA Viuanda poinafi ancora fare fen^a CdffeU 
ta per variare > corncponere la compofitione in vn piatto 
^fgcntofopralebragtiy edarli wcdefifnamente il Te 
fio^tcottache tuUeyd4ìli medefim amente ii^uccaro^ 

eia 
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Banchetti 

e ìa Cannella cornee detto difoptaye dopoi porli fopra fei 
Iffte di re tictle di pafla , fatte di quelle da Guanti 

E no hauendo fegaddetti depollami ,// potriafare det- 
fiiatidipAUAìo ,òd*^^netlo Capretto, ò ^/rf//o,ò>. 
Forco tacitandoli ih pcii^^i ptcctolhcon lattictm di Vitelli 
io , ò fettina di y nella ,iw fettine, ^ vnpoco dtperjut'' 
io tagliato minuto^ò fimiH per variare . 
Per lare vna iortellabrufcadicode di Gambari> 
od'alrre richiede di pcfce. 

Tglia ftno à quaranta code di Carnbari cotte tcmon' 
dcye fino à quattro Torli d'P'oua , è Joffrigerli nel butiro 
ftruando l'ordine del re fio di quello che hai fatto in quel' h . 
la di fìg^detti yò Vivamente per variarcpigltetai mtl'^C 
di Luccicò Varuolhò latte de dettLÒfigadetti d* Angutlì 
la j de Coi , ò di Galuna , & altre richiede di pefce con i 
Torli de Voua^e qualche morello d* ^ngudla prima cot" 
ta,non li farthbe ancodt[dice(toleyferi(àndo l'ordine del: 
reHoyComt se detto di fvpva nelle altre, e quando jeran-v 
no giorni da pe{ce [olamentesle frigerai inolto^e medcfi- 
mamente farai la Ca(ìen<ifen\a vcua,con olio^e con «i- 
no bianco dolce JenT^a Butiro 

PaRaTcdcfca fatta in diiierfe Armi,c Cappe di S.li 
Ciacomo,oCiOci,ediuer(i anjmah,fricte,futte, 
o pienedi Marzapani,o^di Mariconda>o Crema, 
od'aItroPaltumc,per far piatti dieci. 
Piglia libre tre di Farina bianca burattata , &pom 
la in vn cattinolo altro vafo netto cftn libre tre di Ut- 
te di vacca f e libre vnàdi Butiro frefco , & onde trc^ \ 
d' acqua rofa^elibr a vna di :^uccayOy& vnpoco di z,4z\ 

fava- I 
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p-y^iio, (&- voua vtutt , di<:a con torli e chUro , e eoi 

Ontorlt'oU^ e componi bene ogntcoj-unfteme in detto 
i ìafo,cbe diuengu come vnacollaypo: babbi libre cinque 
i Untirofrefco,^ iUcgmto invnapatellacb: fta ben b^^^ 
[liente, & babbi t ferri ben netti , ponti à fcaUare nd 
[rapo bogliente j poi mettigli in detta colia cbefegliat- 
' accberd la pafla , e poi li tornerai nella patella ^e ft fpic 
berranno da i ferri, e quando nonftfpiccaffero bsneper 
ilbela colkfoge troppo chiara , ò troppo fpe(faja accon^ 
rat al tuo giudicio , e dopai gli porrai fopra onciefei di 
uccaro, edettepafìe fs poffmo empire dopoi che fono 
ritte 4i ^4f^apaneyògelatia,ò l^ariconda,òcrema,à 
altrove J aria meglio* 

A far dieci piatti d'offelc. 
Viglia libre due di formaggio graffo gratta, & di 
maggio duro grattato libra vna ,^voui dieci , & 
vua pafla libra meT^a, & di T^uccaro onde quattrOsZìr 
/acqua rofata oncia vna di penne vn fcHo di oncia, 
yjr di biitiro onde tre, e incorpora bene ogni cofa mCieme. 

oipiglialwre quattro dt Fauna bianca» efeiditQrU 
te voua, ^ acqua rofata. onde tre di butiro , e fa la tua 
m^^cfa lafpogltagrofittta^poilacargberai di Butiro 
iuretto^emuolgerat f^n' altra Polta,e la cargberai firmi 
mente di bwiro, e fami coft da trtyò quattro volte. per fi^ 
a tanto che bauerai'difpen fata libra vnadi butiro , e 
arai la tu i pafla. 

A fare dieci piatti di Stelle di pafla reale 
piene di Paftumercle. 
'T'fgla di Farina bianca libre due , e mera , quattro 
^^ ' ì^orli di >oHa^ ^ onde tre di T^uccaro, oncietre^ 

d*a£qua 
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Banchetti 

f acqua ro{a, & infoco di xpfatMO.&ìmpaHM.tfì. 
du rpozlit>t poi mii« v»a tihra , c mt%^t di Madole 
brofmmondce le polpe d-vu Capp»ne,enon hautndi 

Cappont unta polpa d, fucilo ailcffo.c Ifa 
tnZli,cd- acqua tofJtaomctrc,emc:^a libra d, Cibib4\ 

Vamafchmo canate le ammt,e pilla ogni cofa inftcmv 
con chiaùfei d'nua,ccn vm Uh,a di tuccarc , & encm 
via di Cannella , & impala o^ni cofa inPeme . Fot bab- 
bi k tue nampe di g^CyO d, inetto/ pcneUm futa ftarn-^ 
padifottoilbattuto difopra.epo,pùnilahfa lìampa do- 
ipra,e tnliati U pafia d'mmno con la Ipetonella. o 
'JncolulloMerifrmeraid-mtorno mt orno con tema. - 
n,.m le Mitrai m B"tno,ò diltguitocondeftn^^a, chej 
f rcf p.«o.o«cro le pcnemin ma T^U onta , c te co- « 
tetainelfo'mintofellate . , _ „ , 
A far dicci piatti di Stelle graffe. 

Viglia di fo, magpogr4n'»"«o ""l"'' \ ^% 
p,ftatonel Mortaromotto bene,po, ponilo tn vn vafi 

Wn^òua rinti.elibra vnaem^ ''"^''"'';V 5 Ì 
ympaffalAra rna,& d'acquatojata oncu tn,& rfi. 
Butnol,brame^a,&onciawe^ad,Cannttla, , 

Po, piglia l,b,e due d.Farwa,, quattro Tori, d Fo-^ 
ua,& d, xuccaro onde ire,d, Wegummero Bumo «» 
L t -C^.^ cq„a rofata , e mpafìa ogn, cofa, mf,tme,€r' _ 
Ta iàTpafla dopo, farai rnafpogUa no motto lott.le ,«e|.< 
rlllt" .roSa.poUderaimettendofopra la detta Jpoglm 
7adc<h cLpofitme ,t tanto quanto ferà mTorlo 4 Fol- 
lia pocopm , e poi la taglierà, a',ntorno con fperoneh ' 

éltdnoVmÙp'CCÌcaf.i tmtortto affcrandogU den^u 



^ DelSbugo. 48 

^)^tì,i$^o il battuto) pire he uanno dtfcoperte (jnafi la metà di 
opra , e poi le metterai in vnapate^U ben onti e le por^ 
'aip a cuocere nel forno 1 ò fotta ti te/io , e Cùtto che feran^ 
0 , It imbandirai ne i piatti f avendoli difopra f a tmc 
tbra me:^a di T^uccaro^ onero le friserai m libre quattro 
U Butiroycuero Dilegmto^ e volendo frigere fatà buoH9 
orre nel battuto onde tre di Farina. 

A fare dieci piatti di Stellette graffe. 
Piglia due Puine chefianofrefcbd e libra vna e me7^4 
V Vormagi^iograffoye le polpe d* uno (apponete piHa be- 
e ogni co fa inftemeypot piglia otto chiare di ^oua^e libra 
vna di \HCcaro,zir vn buono ptccio di Farinate libra me» 
Tia di f^uapnffa mondate <^cgua rofa^^ oncia mei^a di 
Cannella onciamtx^ dipeuere %& impafla Oj^nicofa 
J^infteme,potfa le fpoglte di pa§ìa reale ^ come è detto nelle 
'^*ltre tfempttce camme vorrai , e con UboffoUo farai le 
tuepa^ellcefarailefleìlette come è detto nelle altre » e 
Isruerai il mede fmo ordine nel cuocerle, 
j jjn A fare dieci piatti di FiadonceiIj,di morella. 
f iglia libre due di f^uapaffa monda , e ben lauata j « 
dagli vn baglio nel ^ino 1 e [e farà dolce fa^d me glia fot 
mettila in vn vajo con libra meT^a di midolla di bue cot^ 
to > ò graffo coìlato , e libra irna di Formaggio durogtat" 
tato, cir otto Torli d^f^oua , onde noue di picara » tP 
tncia vna di Cannella pefia , poi incorpora ogni cofa m- 
.1 fieme , ^ due fpoglie nel mede fimo modo che ha fau 
1 to quelle delie Cafcofie , e vagli ponendo fopra il paHu* 
,1 me 9 er gli darai due Volte di f paglia ^ poi li tagiiarai 
\a con lafperonella , grandinò piccioli ctrme ti piacerà,., 
foi fi friserai in librt ire d^^^ 1 ^MetoDileguito» 

t cotti 
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Banchecu 

f rettili inibandirai ponendoti [opra libra vnadi meli 
pH>gato^r fot ìtb^a mfz^ di ytccavofopra il mele. 
A Predicci piattidi Fiadoncclli dal era forte. 
Vr.mafataiUfpogliey ihthaifmo inqueUi di mo*m 
rolla f^prudettt y por p'glta libre due d'vua paffamorÀa fu 
e tuuata y e falli leuate vn bvglio nel vinone farà dolce 1 1 
fi àmi'clion Voipi^liA libra me7^ dt:^i4ccafOt&oncìi jiir 
jet di ptgnuo'i mondi btniauatitefei torli d'voua^& ow \v, 
ciavnudt Cannrììéifeliafina^vnqimtodi peuerepeftof |( 
^ once lei d. l u'ìvo.poi m far Itferue* ai l'ordine fopra^ j. 
detto^& in iu esr lem butiro .porteli Umtle»^%^icca\Q i 
come è detto di [opra, 

A fare dicci piatti di Rofonidipafla da 
graflO)& da magro. 
Per fate dieci f{olont grandi , ouero trenta piccioli % 
figlia dì fiore dì fuma libre due ,emexa ^ediecnorli^ 
d'vouay broncie {Quattro dt T^HCcaro , &oncie quattro 
d\uqiia rofaia , ^ oncie quattro di butito , ouero dite* 
guno,& vn poco dt x^-fferan , & mp afiata che l'haue- 
rat ne farai fpoghe fattile tanto quanto fta pofsibile^ 
poi ne toglierai LHaper tango dell a fpoglia larghe tre 
buone dva » poi darai de i tagli per me'Z^o di delta hfla di 
qua , ^ di 'a.l jfciandota però integra. Voi toglierai dei- 
tJ liii^ì pe> yn capo della mano , e ia im olgerai intorno \ 
aìbyaxT:^o,oueYomano ftnoaifindeUa li§lay giungendo u 
poi luitt dui I capi iffterne della liHa.Voi la far ai cadere |« 
gmfo dalla m^'io^attacata però , & ben inuolta , come è 
detto di itp a. Poi le porrai m vna patella della grande^ | 
za, ò vn poto più del detto rojono i o libre quattro di di" *■ 
uitOyOtiero butno,^ cotte cl^e faranno j le imbandirai 



leu 



ne 
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DcISbugo. 

i Piatti ponendoli fopra fra tnne onciefci di ^uccaro l 
I A fare dicci pjatti di Guanti,ouero Rericdli. 

'Piglia libre due, e mt':^ Ut fauna bianca , ponete 
itmro di xuccaro , toritfci d vcua. & libt ci vna di 
fUirofefo ianchora (he ti dtlegmto , (juardo è buo" 
^ fiamifjiote. acqua nfa oncie tre , ^ vn gocciolo 
^Xc^ffarano^er impana latua pafla^efa Iprgltic (azUa 
tgrandiypicciole fecondo che tu le vorrai, ina efpando- 
UonUmano.Votfrtgtlem libre ttedtditeguito,^ f/. 
hido per imbandirli U dar ai fopra onde Jn di ^uccaro. 
I Le reticelle farai col ter^^o menodirobha per coprir 
e,o torte quando non li uorrai fat efpo^lia difopra,o per 
^rire tortene brufcbe.ò d'altro > & impaflatochele ba 
malfarai lejpoglie.poiie toglierai à lift e larghe vn di 
l,e longbe fecondo che vorrai, e le fngerai in dileguito . 

A flìre dicci fiordcJjgi aila Francefe. 
'temerai l'ordine che è detto nelle tartarei te alla Fran 
tje m queftifiordeltgi.hauendo la [fampa da fare tu caf 
ma delia pafta delia fimiUtiidme del fiordeligi. 

A fare dicci piatti di tegole de pafta di mar- • 
2apanc,ÉntedefafoIi. 

Prima farai duefpoglie come quelle de i fuanti , e pi-^ 
.fi^lieraiiibravna, e menadi mandole amhcftne pelate 
:Mmte, e libra meT^a dì '^uccaro ben incorporato infie"' 

j^!r7^T'?- '"^^ » ' difienden^ 

Mufo la f^^^^^ ptccwli comeè vn dado , longi poca 

r r^^^'^ ' 9^^ntofono,fafoli nelle tegole . Voi li 

ff^^r^opra^^^^^ 
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Banchetti. 

ia Uretta , e longa cerne fono pnpriole tegole de ifafolt, \ 
(Quando fono maturi . Tot con le mani li jenerai bene f affi j 
tntgltandoh f luche potrai alla detta matetta.Voi frige- 1 
tai con gran deHìtT^a che non crepinottn libra tre di bu U 
tirOiò dtlenuuo frejco , ^pot che faranno cottile per im* • 
bandir ft li poncratfopra onciefeidizuccato in tutto • 
h fare dieci Fiadoni grandi di frumento > I 
ofaiOjòriio. | 

Tiglierai quattro [cutetle di frumento netto • filato : e i 
lo f<ir ai cuccete nel brodo molto bene > o acqua» e come fa I 
rd cotto lo porrai in vn vajo con libre 5 di formaggio du 
fO ben gr atta tOyC hbravna di formaggio falato^Cir roua 
Vinti ben battute^& vna fcutella d*vua fecca^ouero vna 
fcbiauafenT^a animcyOMeto libra mt%j d*vuapa(Ja mon^ 
da, e di peuere oncia meliate di buttro frefco libra una , 
C^r un poco di offrano per darli colore . Pot incorporar ai 
Ogni co fa infume , t farai la tua pafla con libre tre di fa^ 
tmabianca^^ uouatjuattroi&dtbutirooncie quattro» 
tot farai ifìadoni grandi 9 e piccioli fecondo che uorrai j 
inroffellati con torlt di uoua ^affrano , & acqua , poi li 1 
(ocerai nel forno* ' 

£t ti fimtle farai di f arrotò yifOi& di tutto quello che 

ftptnno, 

A fare dieci fiadoni grandi d'voua , & formaggio . 

Piglia libre quattro di formaggio duro grattato 1 e uo 
uauinthelibrauna dibutirofrefcOyC libra me^a diTiuc 
carOi&oncie quattro di acqua rofa,e libra mex^a di uua 
faffa monda , (pancia me%^a dipeuerepiflo, & incorpo-- 
fa bene ogni co fa infteme, e fa le tuefpogliey efiadoni in- 
fofellati i e cuocerli come s i detto difopra» 

A fa* 



DelSbugo. 50 
A fare paftaieile , o Tortelle di Miraftro 
I edeico inrofellatc, 
Ter fare cinquanta paHateìle ^piglia di Mandole^ 
mhoftne pelate libre tre ^e di pignmli mondi libra 
tXa , e libra mr^^a di ':^'Ccaio , e pilla bene ogni cof<u> 
infume ì come (e volefii fare n2ay7;apane , i^$t gU 
" fungerai di fignuob mondi libta me'S^a , e libra me'zji 
*vua pajfa monda , ^ otto torli d^voua^ ^ onciecjU^t ■ 
rodibkttropurgatofrefcOi&'vnpoco d'acqua t^ofa^ 
f incorpotaraibene ogm coja infieme. Voi farai 
'Uapafìa con Farina bianca , f«r acqua rofata^e torli 
'*voua Tatuato , butiro^ vn poco di T^aff arano. 
9otfarailatitafpoglia,epigiieraidt detto pajiurhe tan- 
0 quanto è vna buona fnteU^ , e la panerai fopra la 
spoglia , e la taglierai con vna fperonella intorno lafcian 
ìdoli della fpoglia , tanto cbelapoffipicicare^corne fi fan- 
no le fiellete^ Voi piglierai vna tiella ben onta, e glie la 
metterai denteo , e le mtofellerai con cbiart d'vona , 
)^uccaroy& acqua Bufatatele cuocerai medefimamtnte 
J come fifa il mar':^apane . 

A fare paftelle d'altra forte. 
Viglia libre due di mandole ambroftne , e pelale , e li 
bra>na di carne di vitello alleffo >ouero le polpe di vn 
cappone,e pjfla bene ogni cofa infteme , e poi aggiungelt 
fei chiari d*oua , t libra vna di ^uccaro , e libra me\^ 
j dipignuoli ùnciamexadiCannella fina con vn po- 
nij co d'acqua rofata,impafiata ogni cofa infieme. Voi fa 
I latuap^llarealein fpoglia^epoi tagliata colbujlolo.e- 
empi le fpogliedeldettobattmoyfiperòche fta vna (pò 
glUdijotto^ &vnadt fopra ,come fi fa alle tone.con 
ii' C % il 



I 
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Banchetti. 

il rìmttUo.poi li fytgtvai in diteguitOi ouevo le cuocerai jn ?: 
nella t iella ,ònel [or noyh fotte tlte/ln.ponendolidt fotto \ Kt- 
t dtfhpva delbmto^ e quaudo (aran cotte, & per imban 
dir fi li porrai [opra del "^uccaro tanto che hafìi. 
n fare pa{iattlle di carne per piatti dicci. 

'Piglia libre quattro di carne di porcoy ò di Vitello ma. 
gray e falla cuocere allefia ft cbefia ben cotta,poipiglìa 
libra vna di pan%a di por co bcn^tcfjaiò di "PitellOyC fai 
la cuocere alleffa ben cottay efe non potrai hauerepan^a 
di porco, li aggiungerai libra me\a digrajio di bue ) e lo 
piharai bene con t coUeilt ,poi pigltarat libte due di fot 
maggio duro grattatoi ^ voaa diecine libra vna di '3^uc 
carOiCT" libra Vna d'VHapaf/'a,& oncia tri CT^a di canne l- 
laidr oncia me^^ dtpeuere » mpafìarai ogni co fa in 
fieme » come ftfaria ti battuto de vno torta . Voi babbi 
la tua pafìa reale y e fa le tue fpoglie > e tagliale col bufjo 
lo^epoi eniptle dibattutOy e farai le tuepafìatellecoljuo 
roteilo , come è detto nelle altre dtfopra > poi le frigerai 
neldtleguttOiOuero nel buttro adagio adagio , ft che non 
trepinotouero le cuocerai nella tielUtò nel forno , o fotto 
il teffo^dandoU tlbuttro de fattole di [opra , e come faran 
cotteti per irhbandirft li darai fopra il Truccavo. 

E di qutfio pa^ìume }7e potrai fare ancora Vna buona 
torta,leguendo l'ordine come fi fa nelle altre torte» 

A fare dieci piatti de tortelJeci grafsi ottimijda fcr- 
uirfcne (òli > e da coprire anadrc, c piz- 
2on i , o d 'a 1 tro uccello. 
Figlia libre due di grafia di man^o y ò di vitello $ e 
quando fard ben disfatto» lomandarai giufoperlafia* 

mtgna. 



(I! 

ti 

I 
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egna . Voipiglierai uou.idodeci,ben battute y e libre 
ie^e meX^a di buon formaggio dHYo ben gr aitato, & on 
iavna^e mex^^ di cannella pilla ^ libra ma .e mcT^a 
l*vuapa(fa , e libra vns. diT^ccaro , ^poneratogm ce 
infteme 9 farai il pafiume che ^ìta bene > poi farai 
la parlatori farinate '^^affr ano ttvn vouoi e far alle fpo- 
\glie ben feti tii, poi farai i tuoi tortelletti piccioli , e li cuo 
€trai tn buon brodo grafjo ,poi ti imbandirai foli ne i 
piatti , 0 fopra capponi , 0 anadre , 0 piccioni ^ 0 d*altrOt€ 
h metterai fopra libra vna di fai rìiaggio duvo grattato ^ 
& onciefei di Truccato , ^ mer^a oncia di cannella , i»c- 
\fc(/landoogmcofainfieme 

QiieHi fi panno anche farefenT^a il ^uccaro dentìO, 
A fare dicci piatti di tortcUecci graffi 
d'altra lorte. 
Viglia il pitto d'vn cappone al Uff 0, e libra una , etpe- 
dt formaggio duro grattato, libra vna di forma g- 
gto graffo , 07- libra vna dt pancetta di porco aHefla 
gyaffay(^ buonaye pina bene ogni ce fa infime ^eripon- 
la in vn rafo aggiungendoli poi z oua d^eci , poco 
d' herbe vliofe ben piflate minute coni coltelli meT^d 
oncia dt cannella , oncia meo^n tra garofani , e gen^ 
geutrOiCpeuer elianto deti'vno quanto delC altra, e meffe 
derat bene ogni co/a infiewCyC ne farai battuto ^poi farai 
una fpoglia fattile cerne é detto di fopra neWaitrayC farai 
i tuoi tor telletti piccioli quaco è una ni^ola colla gu jfa , 0 
poco più, poi liporrai d cuocere inbuò brodo già fio, giù 
gédoli vn poco di Z^ffrano per darli il gtalo , e U/cittrai 
bollire per fpatiod'vn y^ifcrere.E poiliimòadiraiponé 
dQliy fopra formaggio (èuro grattatole cànelìa,e7iuccaro,^ 
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Afaredicd pfattidi TortdJettialla Lombarda > 
da graffojC da rr^agro. 
Viglerai hieta brn lauatai& trittayC la foff riderai in 
onàefci dibntiro fvefco ^auertendochemnpigli ti /«- 
moyc poi che farà fcffrttta la lafcterai raffreddare alqua* 
toypoi la porrai in vn vafocon libre dur di buon formag 
gto duro ben grattatole vouz quattro ^e :i^uccaro oncte 
quattro,epeuere vn quarto , e cannella oncia vna , e in* 
corporarat be rie o^nt cofa infierncy poi farai U tua fpo^ 
glia con vn poco dtbuttro^& vn*oua facendo poi t tuoi 
tortelli lon^btyiqualt cuocerai nel buono brodo da graf" 
fo^e da magìo nell'acqua col but no, e poi che far anno im^ 
banditi,lt porraifopra ti buon formaggio granato Itbya 
vna^e di peuere vn quarto , e di T^uccaro onde tre mede- 
dato tnfieme ogni cofa, e poi che faranno per tmbanair- 
fi li coprirai cd]gli altri piattine li potrai fopra cenerecai 
da» fi che fìiano caldi fi iO a tanto che li vorrai manda* 
re in Tauolat e auet ti/siche de tal tortelli fenepu lefer- 
uire,efvlhe per coprire capontyanadareye piT^oni^iHj^ al 
tronche fi y^ogli^. 
A fare dicci piatti di Miraconda alla Ragonefa » 
^Toglt di formaggio gtufio libre tre^difo maf oio du' 
ro libra vna grattato , & d'vua paffa monda libre due, 
& torli d'voua trenta » & libra vna di :^uccaro^ libra 
vna di butirofrefco , Concia vna di cannella fina pi" 
fiat e vn pan bianco, gyattatOye piiìa bene ogni co fi in' 
fìerne nel mortaio, e poi piglia detto pa fiume, e ponilo in 
vnafiamegnati^ ejprimerlo m vn torchietto più chefta 
pofsibtUye quando fard ben eipreffo fuori tlfucco^ nonpo- 
tendo bautte altrimenti qnel che refla dentr0)t agli arai 

la 



|9Kt( 




Dcl^bngo. jx 
ia/lamef^mintOYìJcepoiio deuopa fiume tagliatai in 
fette grandi^ optcctolecome ate piacerà ,pot lefrtgerai 
in Ubre t*e dt bui tre ftefco , poi mbaudendoii h pa rai fi 
fra orf^^efet di cuccato . Diqutsia vmanda te ne puoi 
Jeìuireinveced'vuupafiayt^rè buona pcnmptr cappe 
di S. Giacomo» efiordelsgi.o d'altre cofe dipafta, 
A fare dieci piatti di Maccheroni. 

Tiglta libre cinque di farina bianca ^e due pani biaU'^ 
ehi grattatile meffrdali benetr.fieme con la farina poi 
babbi l'acqua che boglia ^ e tmpafla mfteme tre voua , 

fa la palla che non fìa dura ne tenera y eJr lafciala ta- 
fredare vnpoco,poi taglialain pe':^xj tante (juantoév- 
na cafiagna ^ pot /j i tuoi n.acheronifu ti rcuer/cto della 
gratugia^ e poi ponli a cuocer in acqua bogliente^e come 
fera cotti Je porrai un poco dijale^e poi babbi di fomag^ 
gio duro lìbve due ,f me':^agratato,con onda me:^a di pe 
fiere pf fio mffìedatoi'tfteme , & volendoli imbandire t 
poni lo detto formaggio difetto, e di [opra y e libre vaa 
eme^adibuttro ftejcodiHYuttodt fopra,poi li coprirai 
con gli altri piatt'i mettendoli in calda per fino che vor^ 
tal mandare m tamia , e ne W imbandirli » e li portai vn 
poco dfiQii carole canne! la di [opta faran migliori, 
A f.^rcd;eci piate» di Maccheroni alla 
Napoletana, 

Piglia libye otto di fiore di farina, elamollena d'vn 
panegyoffohoff, Ito moi^tiato in acqua rof^ta^ ^ vq. 
uafrejchequairro, (ponete quattro di^uccaro ,ebene 
impana ogni cefi irften.e, e fa la tuipafia , menandola 
ben e per vnpe^T^o.poi ne farai fpoghe piti toHo gtoffet- 
te,cbefottili,ele tagltctatm liftefitette, elonghette, 

C 4 efa^ 
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t farai chefliano alqHamt fatti . Voi li crocerai in bìuo- 
. ^0 Z^^ff^ bogUente > ^ lì imbandirai ne i piatth, ò fopra 
capponi yòanadra,od*altto con T^uccaro^e cannella deu' 
tro ) e fùpra , & per li giorni da pefce li cuocerai nelCaC'- 
. qua fenT^a butno^^ con bmito frejco^fe vorrai, 
A fare dicci piatti de maccheroni RomaDefcbì- 

*Piglia libre cinque di Farina bianca , e la fnolena de 
ynpane bonetto mogliato in acqua refata ^ è voua tre^ i \" 
Concie tre di Truccare ^ fa vna padane dopoi falla in 
fpoglie pm toHogroffe che minute , ^ inuolgile intorno 
ad vn baftone , e poi caua fuori detto baSìone»e taglia la 
paHa largha vn duo , ^ faran come butelli , t quali ne i 
dì da carne ^porrai à cuocere in buono brvdografio > che 
boglia q uando li getterai d cuocere j e poi li imbandirai, I 
ponendoli imbandendo buono formaggio duro grattato $ y 
€ :iuc:ayo^e canneUa,e di fotto>edi [oprate per mtzj> > & 
i giorni che nonjono da carne tli potrai cuocere nell'ac- 
qua che bogiia con butiro 3 ò Veramente nel latte ^non la- 
{dando mai il ccnueninmef'^le . J 
A fare dicci piatti dibfagnuolCjOuero | 
tagliatene t rate. 1 
Figlia tre fcuteiit di Farina bianca uuua tre^e i 
fa la tuapaHa vn poco molle , e poi tra vnafpoglia lon- I 
Siayeliretta yfottile fi^t che poi y e puoi tira vna detta 
fpogliati4f& vnQ compagno tanto che uenga fottilc^ ^ 
come carta ye lafciala jeccare ^ poi paglia buon bruodo 
grpfi , che biglia t e gettale dintro dette lafagne yC falle 
tuuete adagio y e cotfìL furamo cotte le mbiihdir ai ne i 
piatti con formaggio fopra , cvfi potrai cuocere capponi 
òanadte, ò altro come ti pare y il ^uccarottla canntUaf , 

uolen- \ 



DclSbugo. 5^ 
YuoUndogline fopra non li dif diranno . 

Le tagliatene fatta la fpùgHaimotellat ai intorno 
'hfagnatUTO,^ poi canato tUefagnaturo le taglierai mi- 
fìHtOifir le cuocerai. 

A fare jeffanta paflcIJetti piccioli sfogIiati,da 

empircdi mangiare bianccod altro. 
I^iglia fior dt farina libre quattro, d'acqua rofatii^ 
oncte quattro , torli d'uoua nurnero dieci j dt v^iCcaro,on^ 
eie fei y di dileguito , o bmifo frefco libra una»^ un poco 
dÌT^ajfrano , ci^ impaiia baie ognicofa infieme, e poi fa 
feffanta caffett spicciole da pajieUi, efrigele in libre cin-- 
que dt butiìo frfiQ youpro dileguito poiempile di man^ 
giarbiancOyò ri/o Turchedo , ogineflrata , o Uganda al- 
latiapoletana ^0 carbatto o crema. Voi dall: una caldee 
ta coltello , e poi la imbandirai ponendoui digeng tuero 
finoMbramc^afopìafia tutti- 

A fare vn pa/ielio sfogliato. 
Ti glia difa>ina bianca libra uuayc mexi % torli [ci di 
uouaii^^onciedue dixticcaro y& oncie tre di d^B^ui^ 
tOy onero butirOy^ oncte due d'acqua rofay e iu nna 
fpoglia jottilcye grande ^ e come mr abiterò la taglierai 
intorno li farai ftifpogiie con la f Peronella t'ù^pri^ 
j Ma ungerai la tieùa , poi li porrai una delle dette fpo- 
gliebcnonta^r sbrtfata nell'acqua rofa,pci liporrai fo- 
pra un poco diT^uccarOyr cannella , e poi li ponerai [opra 
un'altra fpcgiia ben onta.pot babbi un paio dt polL/iri, 
OpicrAonimt%o cotti arrvHoben allardatt^efofrigelinel 
la patella m quarto con graffo yo but irò y poi pene li fa- 
pra la feconda fpoglia yConi^Hccaro cannellate graffa^ 
poi habbt le quattro altre fpoglie^eponeli una fopra CoLt 

tra 
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tra con fomaigìograflo tn fettine, e xuccame cannd" 
|r<i/fo tra vna lpogha,e Ultra, poi lo farai cuocer 
nel forno,o fotta il ff fto,e come fard cotto fa vn buco d 
(opra $e fonili dentro fapore d'oncte tredt mandole pi^} 
fit, e agrefìo > e due torli d'roua » & mefjeda tnftemt^iti 

ogni coffa* w. 

AfarcunpafleJlodi Mortadella di ficato. |f 

Tiglta libre due dt farina , & impaflaìa con acquér. 
tepida con due toìlt d*voua , c^r 'on poco di butno^ fa L 
V tua cadetta che hùbbia del lovgo , vn poco più grandù : 
thenonèlamortadeUa , che li -vorrai metter dentro ) 
r con vn poco di gra ffo di man^o» o di vitello , efucai 
dinaranxe^oueroagrefìceccft la afìtrrarai nel dettiS ' 
paHellOfO lo ponerai a cuocer CyC fard fatto. 
A fare un pafìcllo lutto . communc , o di fagiano Jmì 
o cappone o perni eco pizzoni, o anadre 
o carne di uitclloiocafìrone^o man- 
zo, ouenafìone. 
lo ordinario, farà ^ueRoper lo comnmne^ ^rima pi'V^ 
gUerà libre due dt farinai voue due,oncie quattro di bu-i 
tiro , & acqua , & tn^poflarat la pafìa che reili groffa' 
mexo datole più poi pigliar ai il fagiano t o altro vccelloti ^ 
0 ptXXO di carne bene tmpillotato,poi pigliarai vna buo< 
na guccbtara dt Ipecte mifie.e vnpochctto di '^^aff'aranci^ 
ilo muolgerat a torno l'vccello , o carne , con qualche^' 
fetta di limone tagliato uelendogliene,e qualche rameUU 
di finoccbtettó frtfi:o,o qualche grano d'agrefioyO mare-i 
ne,o U fucco di due aracie,e auettifci che /e li farà di poti 
CO domefiicoyo faluattcOy o caprone, li potrai porre macè^ 
lardQ,(Sr cofi ferratiti paflello,tofarai cuocere nel forné 



Del Sbugo. 
Paftcllo alla i edefca di cui fe ncfcruc 
de graflo, e da aiagro. 
Farai ta cajfa delpajlelìoy o grandeyOpicciola^ fecon^ 
'oche tu uorrai, del mede fimo modo che hai fatto cfutU 
a delie frutte tOKde.^oipigitaYai voua battute , ^ 
aro , cjr* acqux tofana , in (f nella quantttade , ihe ai tuo 
. wf^iudicto pareri , efecondoche faràttpaflellomeffederai 
^Mneognicofainftemey e empirai la cafla^e la porterai 
kncl fatano à cuocere fenT,^ coperto , e come farà cotto li 
.^i, porrai fopra del 7^uc caro» 
' A fare vnpaftelio battuto alla Franccfc,odi 
\ carncdivitcllo, ocaftronc. 

( Trimapigliarat carne di vitello di coff^no , o caflro» 
ne, eia netterai bene da quelle peìle^ate , epeUefine, 
e it potrai caua^e fenica lauarlaydapoi la lauarat mot' 
^^tobeneielidarat vnbo^lio per farla che ft a più bian^ 

Ica , 6-^/701 ch'ella fard r affidata , lapifiayai con i coltela 
h Tnnmcmente tpotpiglierai graffo dt man'S^-) della »o- 
gnalata, e lo netterai quelle pell^ ft ne , chefe ii troua- 
nOyepyìlopisiarar inpr/ne con la detta carne yC qu^in^ 
do fa*àb '>tpiSìad tuo modo i li metterai gengeuerc^ 
<*peueredtnt>Oyenoci mofcate pi fi e , eìr vnpncodi^^^f- 
A frano ^ &>np<jcodi garoffali piHt intieri ^em fi^dc 
rat bene ogni ce fa infime, la mt/Hrafatà jrc^ndnid^ 
\ (juantifà , e grandezza che r orraifarc d tuo giudicio^ 
• ',Ì €feli metterai vn fochettodt perfutto tagliato minU" 
4 to dentro non lì di/dird niente, poi farai la tua caffa^ 
1 grandmo picciolaitonda nel mede fi mo modo che è quel- 
'Ha delle frutta ^ ma vuoleffere vnpnco duretta lapa- 
"a, e sbattuta fopra vna tauola per fpatìQ dimet^hora. 




Banchetti 

poifattalataffa la empirai del pafiume fopradettOtC l 
porrai /opra il fuo copertoi cuocere nei forno adagio , ^ 
mole effcre mangiato caldo > un poco di cipolla anc( '] 
ptfia nel pafiume è buoni ffima, 

A fare un paftellodi codogne,che uuolc 

effcre tondo. { 

Trima farai la capa del paftello non troppo grande^ *^ 
con farinate but to , cìr vnpoco di i^^affrano ,poipiglterai 
uncodogno groffo > e lo mondar ai coft intiero^ e li far 
un buco nel mcT^o tanto che caui le annue con tutto ^Ud 
ter/o doue ftan l* anime dentro^elo porrai nelpajlelloco 
buttìo , e :^uccaro » e qualche garofano intiero , poi li fa 
rat il fuo copertole lo porrai à cuocere con peftrtT^a » eft 
li codogni farà nnopiccioliy li farai in quarto de più pe'^ 
ZJ>& per uno paSìello non gli uorrà meno butiro d'onci 
noue^e garofani numero diech& di Q^uccato libra wc^^of 
e*;^ aiqnarofata- 
ràliciloói pere guafte, o pome , ouero ne i piatteli 
( enza panello per uariarc il di da 1 
graflo,€ da magro. 

Tiglia iperi > o pomi in quella quantità per ipaHelli ^\ 
0 piatti che uorrai fare y ^ penfo chefeiper pa^ielloy€^ 
ottopcrpiatto bi<li arano ai quali dar ai una buona sbra 
fata nel fuoco y poi li leucrai come faranno raffrC" 
dati ti mondarai lafciando m me^xo il piccolo , e poi 
che far anno mondati li penerai in un uafo a bogliere in 
buono uino ne^o con Truccare affai i e qualche p(':^pic' 
dolo di canne» la integra , e pochi garojjani integrile la» 
fciarai cuocere > facendo che ti fapore fia fpcffetto, che pa^ 
\cra io una gelatia, e uolendoii in parelio , hauerai j<i 

fa- 




te,) 
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iarecchìatt le caffette e l'mpnai , ouno che l'imba Idei 
*i ne tpiattt , 1 1, flariabene fopra .fualche cannellino 
m'tto. Tenfocheà farevuodequcHipaneiii li anix 
f diViccatooncte [et, <& di cannella mez,a oncia, ^ 
lanpm numero dieci,pot(opra t paHelli, ò piatti anefi 
^hannellmi confetti . 

■lì Paftelli di inarene , o perfìche . o brogne,o mu- 

niache,o pera.o pome. 

f !f 'fl^" '''^ P'^'^'odet modo che fà 
Mpanello dicotogne , chefta largata nel fondo , e che 
p venga firin^endo d, fopra,potper vn pafletlo , piilia- 
tallirà ^nafn^arene àbuonfefo,mondeda,picmli, 
■.^el fondo della caffa delpaHelio, le diUendetai polita- 
mente poi gli metterai onde emme di ^ucc^ro . & oncia 
.meì^a di buona cannella fina, et oncie cinque di bui irò fre 
■ co , & poi li farai ilfuo coperto tagliato di [opra in tre 
à^oglj,,po,locuoceyai deRrameme. ti Cimile farai ia 
' ' "'tremiate . Ma auuerfgcbe le altre fr ut" 

■e vanpelate, e le pelerai facilmente in quelìa maniera, 
\pot lien^andote ,n vino . ò d'acqua , & pc, che far anno 

. ''«'''^ "llfpfrcrnofcatdinelilafiitrai 

..me^ttptccollt, ' 

h fare vnpaflelio di marene ad altro modo . 
l'^''^'\*^'^"">"^<'dibiairofrerco,e once lei di 

<ene ogni eoa infieme, poi panerai: nella caffa ogni cc^ 
I t^e f^a, ,1 coperto tagliato di fopra, e lo;poncrai i 




Pa- 
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Paftclli d'OAreghc , c cappe fante. 
Varai un 'PaPMlo tondo del medefmo modo che hai 
fatto qudU delie fmttyò piemie , ò grande fecondo che 
tu Mirai . Voi ptgliarai dodect , ò quindici oHregbe, e le 
apnraUeitcamtaulbuonoco quell'acqua che gU è den^ , 
ifOyeleponeraiin una ca^T^uola bagnata afoffrigere co 
herbe oliofe tagliate minute . e un poco di buono olio,& 
unpccodifpecicmifie.&tlfuccodi quattro n arane le, 
euero un pochetto d'^greflo , e un picacdo d uua palJa 
tnonda.eduetorle a'uoi.aye fofnno che hauerat ogni 
tofaltponerainellacaffettayeli favai d[uo copertole 
poraileà cuocere inforno non ti cppo caldo , e fe li uor- 
rat metter dueyò tre fettine di limom tagliato, non li dtf- 

dirà niente» 

Paftellodi Carchiofcli,ouerodi Ruuia 

integralo giorni di graffo. 
Trima farai una caffa da PaHello , come quella del- 
lanzuila , poi nel fondo li porrai Butiro , & un pò- 
to di penerei e marzolino tagliato minuto .poi haue- 
taitreCanhtofoUquaficotti.e li monderai bene.d^ 
cuelle fpine referuandoletefle da baffo, ben inonde , e 
li porrai nella Cajia aggiungendoli Jopra pcu^^c Btm^ 
f 0 , e marzolino tagliato minuto medefmamente , poi 
hauerai due torli de vouay& onde due diyccaroyc 
mxo bichiero d'agreHo , & vn poco d' herbe oliofe fi- 
nate minutamente con i coltelli^e meffederai bene ogm 
tofamfieme.poneraineldettopaMloypoilifarai ilfu^ 

coperto > e lo porrai a cuocere defltamente, e quejia calla 
del Vaftello vuole effere baffetta , m vece del marzolino^ 
ò d'altro buon formaggio li potraimettere perfuto cattai 



DdSbugo. ^6 
liato minuto minuto il fimile farai in quello della 
^uia m tegole. 

Padello di PizzonijO Pernici 
in Cafli-.. 

Milita la tua fauna , e uoue , e butiro ^e fa la capita 
ipaìiello chefta durettaypotioj^lie poilasìri^ ò pi:^Q' 
M pernici tagliate in quartine fòli dentro con libra me 
H di morola^ ouero grado dt man^o , & oncia meT^a di 
innellaye peuere infiemey& onde tre d'uua paffa moit" 
^&oncefeidi':^uccafo,e torli fet di uoua battute in 
U^e^ìOf emcfeda ognico/ainfierffe^e poni in detto pa 
t^.Mlo,epoi fagli il /uo copercbio.e falla cuocer enei f or- 
^^o^é farà fatto. 

TardioJa di latte alla Francefcper 
piatti dicci. 

Viglia di Fatina bianca libre tre, torli otto de uoua^ 
Ubmirofrefco y onde fei, d'acqua tepida , efaunapafla 
^ra di detta comoofiùone , e battila fopra la tauola per 
_U^bora,pQÌ fanne le caffè da pafielli grandetti, ò pic^ 
Itoli come uorrai.alte tre buone dita, poi babbi uoua 
>mtt ben battute , con meT^o pefo di latte , & di %uccaro 
fbredHe,(Ìrd*acquarolata onde quattro un poco 
«- M j,' dtgengeueto onda una ben ptfio , e meffe 

,^Maogm cofa infieme , poi babbi di butiro frefco libra 
urna disfattole quando baueraimeffa la detta compofi- 
"^'P^^tlliyliponerai fopra unpoco di detto butiro 
WJ^Pl^^f'^OyVot li metter ai à cuocere nel forno^ma auer^ 
ni che uogliono effere cotti adagio^e come faranno cot- 

^ yj' po»eraifopra di:(uccato fino libra meza. edican-- 
K^^'^cUaunquartol» 

'ì 



Pa- 
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Palkllo di carne in poi to. 



Viglia libre tre di carne di vitello,e libre fti di polpa, 
'§dagli vn buon boglto»&potptflala con vn coltello di 
tJycUafia ben minutale ponila m vnapignatay con libra 
tntxa di graffo di man^Oy^sr vn bicchtero d'agrefto^ e li- . 
bra mexa d*vux paffa monda% e Itbra vna di meley& orà ^ 
eia mCT^a di peueìe>& oncia mcT^a di cannellatpoi copri- 
lOìt!r mettilo fu le bragie fi che boglta adagio > e come ti 
parerà che fia cottOy piglia otto torli d'voua sbattuti co 
agreSiOi e vnpoco di brodo graffo^ e mettiglielo dentro 
lafciali cofi fino à tanto che vorrai imbandirete di quffla 
maniera ne potrai fare ancora depoUaSìri > o piccioni in 
quarto. |À 
Paftclli di polpette inuolte»oucro apcrte,o 
polpette di ilurione. 



Farai il pafielle tondo , ò grande yò picciolo fecondo 
che tu vorrai, delia pafla medefima di quello, che s'éfat^ 
$0 del codogno^e li metterai nel pa§ìeUo . Volpette gran'* 
detòpicciole fecondo che fard ilpaSìeìlOy poihaueraivn 
foco dtpetfuto tagliato minuto,e vn buon piccico d'vua M) 
paffa, (&vnpicctcodtpeuerepilio,efuccoditrenaran- 

eie, onero rnpoccheito d'agrefioye vn pocchetto di graf- 
fo[dt vitello , ò di man's^o , poi li farai tljuo coperto » e lo 
porrai nel forno a cuocere y e mettendoli qualche fetti- 
nadi limone , o qualche granellino d*agre§Ì0j crefpìnayò hjj 
gualche marene non li djfdtrà niente fecondo i tempi, " 
Ulli panfìli delle polpette di fiurìone farai il medefi^ 

^ m 



DcISbugo. 

monche hai fatto iqueUt di catne, eccetto che in recedei 
perfuttogliponaivn poco dtbuon formaggio tagliato 
mmuto^& in vece digtaffbdi 'Buttro . 
\ Colle polpette ad altro modopefle,e nel panello, por fai 
mna nocernofchataamniaccata ebutuo frefco^e agrc^ 
fo,]òfHCcodt narancieyenonaltroy malfmamemekqHtl 
i€ che hanno il formaggio nel pieno, 

A fare vn padello di datteri. 
'Piglia idatetì ^ e fagli in quarto , e ccudi Inanima, e 
tonda tdentro. Poi dagli vnboglto in r ino dolce,poi 
jabbi la tua coffa di pajìa.e mcttegli i detti datteri y con 
laccalo, e cannellate garofani integri , f butiro fufco.e 
solfagli cuocere , e fmilmeme potrai farli di abibo da- 
falchino canate le animerò di brogne fccche 
\ hr rauuioJi di polpe di capponi per piatti dicci. 

Figlia le polpe di due Carponi , e libre tre di formai- 
fo torninole tre pouine^e pìjia ogni cofa mfteme nel mor 
\moj potgiongelifci chiara d'voua,.et vn pu gnetto di fio 
U di fama. Concie noue di i^nccaro,^ incorpora bene 
ini cofa inftemey poi farai Rauuioli come gli altri, e ti 
far ai cuocere in buon brodo graffo, poi l'imbandirai ne i 

AiareRauuioiidagrafso,edamagro,per 

piatti dicci. 

libre fei di bun formaggio grattatole libre due dì bL 
no /refco , cìr- voua numero vinti , & oncia vna dipe- 
moneta meTiadigengeuero , |^ oncia ima di can^ 
f*ia,fpan grattato nmmduc (affali per lo (eta':;^ 
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Banchetti 

XP i t libra fWtf^y d*vua paffdy e mpaHaratoinicefa rn^' 
fiemi^epOf babbi dt Fatma bianca libra mcs^a fofrti^ ^ 
una tauoiadtfìela^edtldttto battuto fatati tuoi Heuutì 
fioUitandtfC picciolifecondo che vonai^& lì portai è ''^ 
cuocere in acquaie il di da magro con butiro,e "pn poco di^< 
Xpffrano indetta acquaie li farai cuocere adagio fi ché^'^ 
non fi rombino • Toi li imbandirai con buono formaggié^M 
grattato (opra , & volendoli dagtafio li farai cuocere inà^ 
buono brodo con ^affarano , & rua paffa nel detto ^ 
fìume^ e quando faranno cotti f igliat ai fortnaggio^xuc^^i^^^^^ 
(aro ti cannella mefcolatiinfieme ^e quando uorr ai imM 
bandire getterai ne ipiattidifotto,edifoptailformag' 
gio » e quando tu voUffi variare puoi fare fen\a btett 
con un foco di pouina, 

A fare fritclle con fiore di Sambuco 
per piatti feì. 
figlia di farina con onde quattro f ponine frefche 
tre , e dt formaggio frefco libra una , e formaggio duroi 
libra me%a grattato » di formaggio fatato onde tre»H 
t tanto leuaturo quanto è me^o uiuaf epiiìabeneogniik 
cofanel mortaio ^e ponili uouaftì battute fecOf& uno\i 
bicchierodi latte, &oncie tre d*acqua rota, emefcO"^ 4 
la bene ogni cofa inftemef efe ti par eO e che* l detto p4-»^(' J 
fiume fofje troppo dure gli aggiunger ai un poco dilatt^mà 
tanto che Sìia bene , e oncie tre d'vua p affale per tempoìmil 
d'Eiiate li porrai una oncia dtfiore di Sambuco à pi fiati 
fecole poi conunaguccbiara farai le tue frittile grande \ 
tpicciole fecondo che tiparerà y poi le cuocerai in gra(fo\^',^ 
calato »ò butiiOyò dileguito libre tre , e come faranno ì^ k 
tote iper imbandir fi li panerai (opra di ^ccaro grat ' 

tato 



I DdSbugo. 
ato onde (Quattro. 

fp^ Altra lorte di fniclie graffe per piatti fci. 
Tìglta vna fcmcUa > c nieT^a di fiore di faytna roL , e 

mila m ^ncatintttOspQtpigita b odocaldoye shoghtn 
\a detta farinate poi mefcola con vna ca'^^iplayft che zen 
fa come Vna colla , e batttU . che faccia le -pe fiche , 
iapoi mei teli dentro orto tjì ua beri battute ckcc^ 
mattrod' vna paga, efomc^gio tornino grattato libra 
ma emfTJiye accommoda detta compofitione contlbro 
0,ft che hofia dura ve tener a^poi piglia libre tre drgtaf 
\J>>o dileguilo, e bmiro.e ponilo nello, patella alfucco.e 
I faUi gettando le frittile denteo con v^ia gucthiuraad 

ad vna^ecuocela adagio, nome faranno per imban- 
infili getterai oncte (juattro dt^i^ccaro {opra. 
A fare dieci piatti di fntc'iedi vento. 
Viglia mexp pefo di latte yc mettilo u fuoco, con libra 
be^a dt butiro.e falli leuare il baglio, poi habbt farina 
-wca» e gettala in detto latte fempre me/cciando , 
fioche diuenti duri(fima yCome fartaptoprio lapafla 
ychefidoueuafareilpane , poi taptgliarai ci fi calda 
Udaye la getterai in vn mortaio à pillarla tanto che di* 
fredda pillandola. Dopoi la c^uarai fuori , r la 
detterai in vn catino sbattendola per vn pe^^o tenel 
Utterla aggiungendo delle foya^ d vno per volta in- 
nporando bene , e tante vena li andar ai aggiungendo 
H detta palla diuentt tenera come colla , e dopa babbi 
il fuoco la pateUa con buona cji'aniità di butiro, eSr oglio 
y^fieme che non fia altre mite fiato adoperato » e come 
[' M^'^^ctto olio babbi vn tagluro colla detta pafiafth 
tra i poi piglia ilcollo d'vna bocalma.ouero enghtflara» 
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Banchetti 

e prima hagndo fcmprc ncU'oUìo bogUtnteyt poi mettil^i 
nsUa detta ppfi a facendo, U tue fntelie ad vna^ ad vntu^ 
nei delio otiob7;flienteie non gli date troppo fuoco ^ per 
che vogliono effer cotte adagio^ valle voltando fotto foi 
praybenche du fc [ìeffe ft voltino yC come pareranno al tu. 
giudtcto cotte y le imbandirai, e te sbruffarat convnpoc 
d'acqut ro(atu,e li ^ettarat jopra libra vna , e me'J^a d 
Truccavo grattato fra tutte, & vogliono cffere mangiaci 
calde. 

Fritcllegraflfed'aitra force, per piatti dicci 

alla t'ranccfe. 

Viglia due filati dt porco,o vtullo,otieYO tanti de r4»; 
^ettu 0 agnelli , o panari i o pollami che facciano per i 
qiiantitade di due fopradettiy e ben netti da quelle pelle 
[ine ne allederai lametade , e ligraterai »e poìlt pifi t 
taiminiitamente coni coltelli coft grattati , e non foli 
quelli y ma ancona i cvHiiinfteme, e gli porrai in vn vM 
jo con libra vna dt \uccarOy libra vna d'vHi p xffa mon-i 
day&voMn dodecif&'onciequattro di fauna bianca>eL 
bra vna di formaggio griffi j grattato , libra mex^t di 
fovma^^^io du^o grattato, &• oncia mc:^! di cannella»^ 
vn qu arto di ptuere pi iìo^epoi con vna guccbiata fa- 
tai le tue fritelle , e lifngerai ia libre tre di dileguilo , <j, 
bitcìrv^e cotte le imbandirai , ponendoli fopr a onde fei dì 

E quando vorrai cmcere dette frinìle^ne farai paY 
gone d*vna y e non ft tenendo ben tfifteme gli aggiunge 
rat vn poco dt farina tanto che fiaàba fianca • 

Pa(ta TcdcJca in friieJie tonde , per piatti fei. 

Figlia Ici.telle due d'acqua diTò,& onde due d'ac 

(jua 



t 




IDclSbugo. 
ìli Ycfixtaiconoticit quattro di^ticcaro ^ onde qunt* 
odibutiYofrrfiOyepoi metti date tobbe al fuoco m 
\na caxjjiy e come ha leuato il boglioypiglia libre due di 
jorf di Farinate gettala nella detta ca:^a che boglia, e 
he/colata cofi vn pochetto»poi lettala dal fuoco^ e metti" 
b à * arredare , però fempre me/colandola , fino d tanto 
pefifd ben fiedda^poi piglia detta compofitionCyemet' 
— }ila nel mortaio , e pefiita ponendoli cefi pillando rena 
ffi dentro ad uno ad vno, & i chiari , ^ / torli infttme i 
' ir vn poco di '^^affrano , e finito diporti i'voua jenipre pi 

^andola^pigliarai libre tre di dtlegnito , ò buttro ;« vnn 

vatcllacbe boglia ,e coauna cocchiara ligettaraidcn- 
\f0 lefritelle ad vna ad vna^e cotte voUndoleimbindi- 
\e li potrai onde quattro di :^uccaro /opra, 

A fare vn Migliaccio òfanco di grandezza, 
clVna sfogliata. 
Viglia lattoroliftefchi, io voglio dire formaggio pie 
W^ioli numero otto^di mandole mondate ben pifle libra rne 
Xa4igengeuero oncia me-^a , oncia me:^a di cannel- 
>ia, i& oncie quattro dt farina bianca, e' l chiaro de dodeci 
mua, e pina bene ogni co fa infimcpoipigUa mapatei 
ia grande con vna ms:^a l:bra di bi4tiro frejloy t fallo dif. 
-farete come fard disfatto getterai detto paflume m detti 
^atcUaÀandolifitoco temperatodifo:to,edtfopra e co- 
me farà cotto li porrai fopra onciejeidi Ti^c caro fino. 



■PI 



..'.•fi 



iff^fl . A fa re Vno m ilìia2zo roflb. 

'Pìglio tre fcutelle di fangue diporco colatole tre vo- 

Jua^e libre vna diformagg io graffo , & onde tre de vun 
f^l/a monda y onpamcT^a di cannella pifi a, ^ m 
^ 3 quarto 
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Banchetti 

quanto dipeuerCt & libra mcT^a di ^uctaro^ & vn picci*^ 
codi fi nocchi^ Onero ane fi et udì i e incorpora bene ognii 
cofa infierne > e len\a U /an^ue i poi babbi vna titUa coiti 
^rajifo nel fondo »efavnalpogUa con farina bianca 



butiro^ e 'Kuccaro^ ^ acqua tepida te ponila net fondo di 
detta tiella, e buttali fcpra detta compofttione , e dtfiefa 
che Chauerat ponerat ogni cefi tnfteme d cuocere ^ e come 
hauetà hauuto vna caida^ftgnaLodi /opra é mando le ) if'" 
Igettali vnpoco dt graffo dì fopra disfatto , e lo fineraidiì^ 
cifoceref e come è cotto It fonerai v^uccaro > e cannella di 
fopta^ . 

I^Gta che't detto magliacciO fi potrà fare c'a ogni tem 
po con fany^ He di capretto y ò ag>ffUOyò g^^ffo di Vitello jÒ 
di ManT^Oyferuando poi Tordt/te fi pr adetto nel rt^ìo . 

A fare vna / artara. ^ 

Vrima farai vnafpogia vnpocofe'metta , eia met' 
tirai in vna tielh , che fi-i ben onta di bi^tiro frefcoy poi 
pigharaivoua Pinti fujthe ben battute c.n qmndeci 
bicchieri di latte fnfca , tir oncie cinque di Trucca 'O , 
ontic me\a di cannella fina pifiay ^ vnpoeo di "j^affura' 
noy0 oncie quattro d^vuapafja ruonda ^e rriexa iib^a di 
butito f'cfco y c incorporarai ogni cofa inftetne 
fonerai nelh liella fopra la fpoglia , e la farai cuocere 
dtìiramentetO nel fornOyO fotto U tefio , r cotta li porrai 
fopra oncte quattro dii^ccaro y e li potrai ancora je poY' 
tal mettere oniie due di pignuoli mondi, 
A fare vna Òaluiaca. 

^farcia dalmata leruerai il medeftmo ordine del' 
latat taras eccetto che £i porrai vn gran bicchiero yC 
nie:{u difucco di Saluta^ c menta^t prafemoli » & bieta, 

ma 



.4: ■ZyJr'^: 'Vl^^h' 



. .. ^ , DelSbugo. tfo 
lalapm parti fiaptluta. 

A farcdieci lartarettcalla Franccfe. 
Unaroli twtro ca/ttt$fie/cbi numtro dieci , t 
fibre <}Hattnd, formaggio gt.Jio grattato, e pitta orni 
in mortaio, e poni iatompofit ione invn vafoccn^ 
•«Ha qutranta,e quaranta bitchtttt di latte frefca,e paf- 
i ogni co fa per la ftamegna , agg,ut.gcndoli dopoi libre 
lue d, xuccaro , ^ oncie quattro ,e acqua >(fata,e di bn. 
uro Meo libra vna, e libra mi^a d'zua paffa monda . 
tfVoi piglia d, farina bianca libre due, torli d'zoua guaf 
«ro, di •Butire oncie,q, attro.efa latut pafia,dtlla quale 
^e farai dieci ipogliete.eleperrai in dieci titUine piccio- 
Ut ben onte,e poi li porrai /opra di detto pafìume , eie por 
raicuocere nel fori,o,ofottoitteno,dandoliil fuoco de- 
mrar»ente,ecomefaranqMCi(oite li porrai fopra onde 
te »4 di xuccaroper ta*taretta,epoi le finirai di cuocere, 

TORTE DI VARIE SORTE. 

Prima à fare la pafta commune adogni 
lorudaduelpoglie. 



Jp/^ima piglia di Farina bianca libra vna,e mtf*^ 
&• tori, due d-uoua , & onde due di butiro, & ac- 



I Z 'f^" ^'ff'""» Ptr la tmmme . 

w T'"'' """" P*'f»"one gli aggiungerai 
f "ce due di^iéccaro , & once due /acq^a rofata^, 

y 'i 'f. 1, ^» Ipoglie .i, àvn modo , 
\lltfrV^*T^^''^ W""/^'r»*«, ^ quando U 
mgme da due fpcglie/èramit meT^etotteyper bellezza U 

il H 4 fg- 
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Banchetti. 

pn^ai dare la vofella con vno mio (tvouo , ^ poco » 
ài x^iìffarano f ^ acqua rofata, che fard belvederettin 
futile che larannod vna /paglia fola piglictai la meta i 
detlcfoprfidette co/e. 

Torta Lombarda 
Tiglta una buona brancata di bteta i e ben lanata »laì ^'i 
tritarai minuta ^ela ponerai tn vn vafo con libre due] di 
buonformagito duro ben grattatOiC libra vna > e mcs^a u 
di butirofìtfco voua fehe di peuere piflovn quarto, 
Cìr vn ptcctco di gengeuero , e cannella , e libra me^a di 
Tj^tccato fc alcuno ghe ne vuole > perche per lo ordinario 
fenonft li pone f poi farai le tue fpoglie y bene impallato 
il tuo battuto > & vnta la tieUa con oncie due di buttra 
frefcogli porrai vnajpoglia ^poi il battuto fopralafpo^ 
gitale dopni li portai (opra l* altra fpoglia facendoli poiii 
fuorotcUo intorno yefopva liporraioncie quattro di ba* 
Uro f efco disfatto , poi li cuocerai nel forno > ofoto il te- 
fio > e quando fava quafi cotti li porri fopra onde tre in 
quattro di \uccarOye poi la finirai di cuocere . 

1 orta d'amilo. 
Viglia mexppefii di latte buono, e libra mex^adi fari- 
na d*ami*0,e dodeci chiari d'uoua> e libra mtxaformag' 
gio tornino graffo grattato 9 & oncie otto di xj^ccaro» & • 
oncie due d'acqua rofata,^ incorpora bene ogni cofa irt' 1 
fiemef epafia per La Hamegnaypoi babbi la tua tieUa ben 1 
Vtitaieponltjopra una fpoglia con ti battuto fopra * f /i- 1 
bra una » e me^a di butiro frefco disfatto > e ponla a cuo» \ 
tere^quando farà cotta It dirai fopra oncie quattrodi 'Xjc \ 
caro fino > e quefia torta uà con una fpoglia fola » fi che i, 
fotratfate tatuapafla con la tncià manco di robba. 
" ' " " In 
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Del Sbugo.' 

In quelle ime bìancheper uariarey li potrai mcnerc 
hU enate gualche fiori di Sambuco pifi aitato dentro. 
m\ Quella torta puoi fare gialla col T^^frano^ o incarna^ 
ta colle more,ò carobbe . 

1 orta bianca d'altra forte. 
figliamelo pefodilatte frefco ,e puine tre j e dodici 
ihiari de uoua , e^^ di formaggio graffo grattato librai 
ìtna^cir oncieottodi 's^ccaro^ e d'acqua rofata onde 
MM« , & libra una, e tnexa di butiro frefco , e me feda 
ne ogni cofa in fumé, poi paf] a ogni cofa per la ftamegna, 
tponi vna fpoglta fopra la ttella ben ornale [opra la /po- 
glia la compo fittone fopradma,poi la porrai à cuocere^ c 
jgM^COtachefard, li porrai fopraoncie ^,in ^ dìT^uccaro fi^ 
' i no ^ e quella torta medefimamente uà con una fpoglia^ 
\fopra,ma quando è quaft cottagli puoi mettere fopra on» 
I eie tred'vua paffa ben monda ^ouero onde tre dipignuO' 
It maccatijfi m qutSia^come in quella d*amito^prima pe^ 
\\ tò cheli ponga ti ^4CCaìo , e li Hanno anche bene anefi 

I ^onfetti,otteropignuoli fopra^quando fai qualche honO" 
* feuole conuito per vmar e, e colorire. 

Tona d'herbc alla Ferrarefc,'o Ro-' 
magnuola. 

'figlia vna brancata di bieta ben lauata, e trita mot* 
io bene , e ponila in vn vafo conpuine quattro frefche , e 
quattro bicchieri di latte y tir voua ottone libre due di 
formaggio graflo^ libra vna di butiro frejco^e vn quar^ 
to di peuere pi§ioy& incorpora bene ogni cofa infieme , e 
onta taj)ateUa con onde tre di butiro frefco li porrai la 
^imafpoglia^ elpoi fopra lacompofidonefopradetta^ c 

di 
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dfiindila bene fcpra la fpoglia.poi haurai itbra me^a di 
fomagiio tomtno ben graffò fatto in fettine quanto fi 
puòfottiliyedefìédetatlofra detta comf o fittone li por 
tai poi fopta l'altra If agita facendoli l'ordello intorno 
poi liporrai [opra libra me%a dt bmrofrefco disfatto » e 
laporraià cuocer eye quando farà quaft cotta li porrai fo 
fra onde 4. di \uccaro,& poi finirai di cuocere» 

A fare Certa di pane. 
Viglia quattro pam , e grattali , e ponli in vn vafo di 
brodo tanto che leni ti bogliOipot piglia libra vna dì mele 
ben purgatole fcbiumato > & libra mei^a di butiro , epa- 
nimo in vna altra pignata tanto che leut il boglio > e come 
toglie getta lo cofibogliente nel detto pance poi che fard 
taffredato > pafialo per la iìamegna , e ponilo in vno ve t 
fo con libra mt^di Truccato, e libra vna di formaggio 
duro grattatoyeonctavnadi cannella» tir vn quarto di 
peuerei& vouatre ^eincofpotabene ogni cofa infieme 
poiempi le tuefpoglie , & vngendo prima il fondo della 
tiellayepotfopra la tOfta porrai oncte quattro di 'Butiro 
f re fco disfattole poi la portai [opra onde tre in quattro 
di l^caro y e poi la finirai di cuocere • 

A fare torta alla Tcdcfca . 
figlier ai pome dola fino à quindeciyO vinti fecondo 
lagroffexxa chefaranno^ e le mondarai >poi le taglierai 
in fette honefiamente grandi tele forrai in vn vafo con 
libra me:^a di Toccato $ e libra mr^a di butiro frefco^ 
f^acquatantochefiano quaft cottile ben dolci y poi U 
^auarat fuori con defirexx^fi che nofirompino le fette » 
e la feruerai in vno vafo , poi unta la t iella con onde due 
di buufofrefoo sii porrai fofra latuafpoglia^con onde, 

quat^ 



rWI 



DeISbugd. g^ 
quaìito dt V*"ato , &■ oncia mela di CMneUa fvpra , « 
fpo, l, di/tenderai fopra U fette d.Ue pome tar. to , .manto 
Uiene lafpogt,, ,fàpra dette fette ti panai once Lattro 
M> ■^wcaro grattalo , & oncia me^a di cannella , tir on^ 
ice quattro di butir, frrfco disfano gettandolo in qud , e 
lOid poco a poco, poi U porrai l'altra {poglia (opra cantre 
\onc,edibHtirofrcfco disfattocela porrai dcuoce,e,è 
fuoco lento,perche poco ti bfogna à cuocetf, e come fari 
\tetta ti porrai fopra onde quattro di ^uccato. 

£tin loft torti fi puote fare anche duco tre fMli di 
^pome ponendoli tra me^7^o:^uccaro scannella. 

A fare torte di frumento, o faro, 
orifo- 

. J'i'i" 9U'>ttto fcuttUe di frumento ben pilato. ben 
f^^^l'^o co„ vnobora^^o , &■ ponilo d cuocere in ac- 
* «^'/T""" w ''""'lo.efcolato ben dall'acqua 

]e ponilo nel lme .o„ero in buono brodo, cfiniffelo d, cuo- 

Zfli l', '^'''''^''''''*'''''''^'' -^'lo conpumetre 
^''o'rod,iHccaro,etibra mt^a dvua pa/fa mondic., 

Si IT 'J' * f'^i'o'^ 

ìt^Tfr ' ^ '"""P"'^ l>f«' ogo' cofa infietne, e 

IX ' T""^'^'" l"'"'" Vccaro,poi Ufi 

v'"?"'"'/^"'^''''""' ^'""'it'OoPa, con vJa 
''Upogludifotto fola ponendoli poi fopra anefi, òp^znuoli. 

J^''*'Oa„medimitoneconfette,ouer„tle olir tre 
■^fotefi anche p.JI„e il fiu,.,nto per tafiamegn! pri[ 
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Banchetti 

pia,e poi impalìarlOffeguendonelrefio àrdine fopradct" 
to, Cofi farà Umedefmo di quella di farrOfòdt rifa. Ma i 
quando la farai di frumento pa[faCo,liponai alcuni gra- 
nt intenti perche ftconofca. • 

A fare torta malfa. 
Tiglìapuine guattì? f re/che , e lattaroli quattro f re- 
fchht libra due di formaggio tornino grattato , e libféLj 
vna dt ^itccaro^e otto chiari d'vnua^ e ntel^ bicchierodi \ 
lattCiC libra vna^ejfne\a di butiro frefco, e incorpora bc" 
neognicofainfteme,efa[fcila ìUmegna chiarotta^poi 
farai tre ipoglie del modo [opr adetto e crefcendo roba per 
l* altra fpogliatC ne porrai vna /opra la ttella onta con la 
metà del battuto fopYadettOy\e^ vn* altra fpoglta^e li da- 
tai vna buona calda col tefioye poi It porrai (opra il rtfio 
dei battuto» e C altra Ipoglia con oncie quattro di butiro 
fafco fopraye la porraià cuocerete quando farà quafi cot 
ta^li porrai fopra onde quattro di T^tccaro e poi la finirai 
di cuocere. 

Torta Marchcfana; 
'Pi^^ita libra vna,imeX^ dì mandole ambrofine,ebi u 
^oUate.poi f regale con vna pe-i^a di lino , epiglia onci» 
mtod'vua paffa monda, pifia bene ogni coja infttme 
con i.bra vna di formaggio duro , epoi aggiungali die- 
ci tur li d voua , e mcxp btcchiero d'acqua mfata , c vna 
fzutdla di buon brucdo graffo, e- oncie none di ^uccaro 
c dilìem^-eraognicofa infume^ epajfapcrlo fedaX^Ot 
poi ponti vna oncia di cannella piHa^ & dt butiro li^ 
tra meT{a,eoncie quattro di piamoli rnotidi , e incor- 
pora beneQgoiccfainftemey&ongt benela tiella^poi 
poneli fopra vna fpoglia, e poi il battuto, e di fopta li 

ìaì 
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DelSb'jgo. 5^ 
rat micclle,ògclofte,eiiporraidcl ImUro, poi laporrii 
a cmcere,c qu^fg cotta gli darai onac tre di Zeccar o,p ji 
la finirai di cuocere • 

Torcade tgrfi di verze , e radiddi 
prafcrnoli. 

Tiglio le gambe della ver:^a ,&mondda molto be^ 
ne.eponle a cuocere in buon brodo, e comefaran cottile 
\ porrai fopr a la tauola,elcpi,r.raibene co i moi coltelli 
^palfaleperUliamegna^firiche ft^no ducette pià rhe 
Itptio.e poi ag^ mngeli dentro vna libra di buon formaz 
gio Jurogmtato.e libra Pna de 'ficcar o grattato,^ o% 
eie due di cannellate di penere vn ottawi, voua cuzt 
tro , ^ di bunro libra mcj^a^e mefcola bene o ini Jf, m 
ficrne , poi fa la t.,a pa§ìa dd modo che fu ù altre , ^ 
ijabbi la tua t iella ben o nta di biHiro.c m fu la tiii torta 
xon la fpogha ouero reticeli. Copra , e le porrà, à cuoctrt 
, tonbHtifofopra,ecjt4,nio f^ra cjH.rtcottaUi pmai on- 
eie quattro Jitìh: carole U figurai di cuocere. 

forca di zaidoni. 
"Piglia ^aldoni cento,^ Vinticin^iry competi, e pone 
li a rr^igho nella SMiy^ v^t^a Cei be b inii^.^e poi0^f 
, i I^H^\cof^pcrla[iamegria,^p,gUau^^^ 

maggio dnro buono grattato, & oncia rme dir iccaro, 
..^e- oncia vna di cannella fina pifi,,^ r>n terrò d, peue^ 
, s ''P/^^o^eUbMme:^zd:bmrofrefco,^irico^^^^^^ 

. modo (mai^tto.efattalatortalipor^aionciequat^rr, 

, \ tara quafi cottaci darai oncie tre di ^ucc^ro ,epo^. li da* 
I ' rat vn ^Itra c Ma fino a tanto cbs fard cotta , 

Tor- 



1 
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Banchetti. 
Torta di molcatcllo, & altre vuc. 

Tif^lia ti mof(ateUoyben maturo, e mondalo dalle 4^ 
fpe%t moflalo m vna catinelia^e pif^lia molena dt pane & 
faUt leuate un bogltoyf fafja ogni cofa ^ laflamegna,poi 
piglia libra mexji di fot maggio dti^o grattato , e onde [et 
di V^uccaro%e libra me7^ di butiro frefco^ & oncia vna di 
canella,& dtpeuere vn tei7i0i& voua fei ^& incorpora 
bene ogni cofa inCteme^e fu le tuefpogliet& empiUipoi li 
porrai [opra oncie quattro dt buttro ,e la porrai a cuoce^ 
teytquéindofarà qua ft cotta , lifpargerai di fopra onde 
trein quattro di %iìCcaro»e la finirai di cuocere in vinoni 
rOfpoi feguiterai nel refloycome è detto di [opra. 
Torta di mangiare bianco, onero cani di latte. 

Viglia otto 0 dieci chiari d'voua, e sbattili molto be* 
neypophabbioncietluattrodi\uccarOye d*acqua ro[ata 
encte ditele ponile nelle dette voua poi babbi mangiar 
bianco , onero cauui di latte in quella quantità che ti p4 
re a ba[ian'^a per fare la torta , e incorpora in/ieme con 
lefopradettecofe^epoiempiletue fpogbe r^ngendo pri- 
ma la tiella di [ottone ponendo butiro dis [atto [opra la^ 
(poglta * e poi la porrai a cuocere , cotta che fard li porrai 
[opn onde quattro di zuccarcfino» 

M queUe torte Planano meglio con vnafpoglia [ola 
tutto facendoli le reticelle gelofte di pafla reale. 
Torta di marcne^ò cerelc, ò more, 
omeioni,o fiche. 

Viglia libre quattro di marene . e falle cuocere nel ai- 
fio bianco y e [e farà dolce fard migliore , poi paffale per 
la fiamegna^e ponile in vn vafo con libra vna dt for» 
maggio duro grattatoy^ oncie ottodi'{HccarOf& oriàa 

vna 



4 



I DclSbogo. 5^ 

wna dìcanntUà» ^unquano diptuete^ elibra una df 
^butiro^ & uoi fa, e incorpora bene ogni cofa infime ^ 
i poi empi le trefpogltc, e fa la torta come i detto neU'al 
^^tre te ponti fopta oncie/ei di bntiro , poi la porrai a etto- 
"^ere^ecor^iefardifuafìcotta It darai onde tre mquattfQ 
Truccato /oprale poi la finirai dt cuocere. 
E al mede fimo modo farai quelle delle cerefe^ò more , 

ì fiche ^ effe non stanno coite , ma foffritte in bntiro , poi 
\f a fiale per la fiamegna . 

jTortc di ncrpoIe,b per ilche^o pcrc,o pome, o cafta 
gnc,o glande, o tngoH,o codogne,o 
d'altro. 

l^iglU le nefpole mature , e falle cuocere in brpio 
graffo y poipafiale perla Hamegna , e ponile tnunuafo 
con libra una di formaggio duro grattato > Concie no^ 
ue di cuccar 0 , ^ oncia una di cannella ptSìa^ ^un 
quarto di peuete . e me'^a libra di butiro.euoua tre.t 
mcorpora bène ogni cofa infiemey& empi le tuefpoglte , 
e fa la torta , e poi ponelifopra onde quattro di Butira 
frefco, e ponilo d cuocere , come farà cotta li porrai p pr€ 
pcte tre in quattro di ^uccaro fino, B'I mede fimo ordine 
Weruarat in quello di per fiche,ò pere, ò pome ma in quel- 
io di cavagne yò ghiande, ò trigoli, dopot che quefie coft 
Uran cotte, le pi fiatai nel mortaio, e difiemperate con 
2^ododepaffaraiper laiìamegna giongendoit le robbe 
fhehai fatto nellealtre, eccetto che delButiroche hai 
^ofio nelle altre di libramela inqueneue porrai libra 

^^^y^dopoifopraneporrailibfamt7^i^a,^auerttffnhi 
'€ ghiande uogliono eferfrefche, tnonfecehe, tSrne 
Vom che non faranno da cam^ le fonai a cuocere 

nel* 
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baticuétu ^ à 

^eU'acqUà con hu thò in cambio del brodo • 

Ma le nefpoleyperey pome , pet fiche, òcodogney^aria- 
no meglio cotte in vin dolce iò Sabba , o poffono^anco cuo ; 
cerfifotto te bragie itoti propongo y molti partiti accio— 
the pigli quello che ti piace. 

Torta di Ruu!a,ofaua,ofafoli,ofparfi,ocipollc, 
o carchiofFoli , o d'altre cofe. 

Tiglìavna delle (tf radette cofe i€ tuocela in bruodo > 
onero nell* acqua conbutiro ^per i giorni da magro poi ' 
paffala per la Hamegna^e ponilo in vn vafo con libra me- 
xa di formaggio duro grattatole libra vna de butirofre* 
fco j & oncie , otto di x^ccaro f\ & oncia vna di cannella 
pifia finay& vn quarto di peHerepefto,& mpiccicof 
to di gengeuero pejio^e voua tre sbattute , incorpora he" 
neognicofamfteme tepoiempt le tuefpoglte, e fattala 
torta ponile fopra oncie quattro dibutiro frefco^e poni' 
la d cuocere, e quando fard qua ft cottagli porrai fopra 
oncie quattro di^uccaro ) e poi la finirai di cuocere . B iu 
vece del kutiro , che và nel battuto i giorni di carne , fa- 
rebbe meglio libre due dt graffo di bue^ò di vitello ^il qua 
te fi poneffe à bogliere con la ruuia, o con altra cofa^ e me 
defimamente in quelle di frutte , di cui s'è detto di fopra. 
Torta di poi pc di capponi , o di carne di 
vitcllo,rdtauratiua. 

Vrima pigliarai le polpe de capponi , i^r anche le cO' 
fcie , ^ altra parte che fia buona da piHar , ouero carne 
di coffeto di vitello > o l'vnoyO C altro aileffato, e lo pi fia- 
tai molto bene nel mortaio, con tre,o quattro fette di 
pan mogliatoinhrodOi con libra vna di pignuolt mondi 
€ libra vna di mroUa di bne , aueto l^bra vna di grafi o % 




Del Sbugo. 



mn potendo hauer mofcUa^ie^u^li cofe tutte ben,pi§ic 
nfumc difìtmfcYArai to nn poco biodoyC pafarai per U 
Urntg^a, e It fonerai m un vaio , poi It aggiungerai /i- 
Una me^a difotmag^io graffa grattato , e iibra mt\a di 
formaggio Varmef ano ^òd* altra forte fimi le grat- 
\tato»tìr vouA dodici, ^ omia vna di cannella fina , c^r 
Y^nleno dtpeuere,& vnpicicotto di gengcuero,^ vn po 
UodiTiaffrano.^oncie tred'vua pafjaben lauaruycmon 
Y^i^ogmcola incorporarci ben iufleme .conitbra mf 
ÌK^^diT^accaro^ oyjcie tred'ucqua tùfa^f fatai la tuaror 
ìtajcruando Mine che hai fer,^ aro nelle altre, pone Mi 
I V*^^^^o [opina tempo, & U butiro . 

A fare tona di carne. 
^ fare torta di carne yfeguitarai l'ordine delle pa^ 

ìita^i^eUe d, carne di cui s'è detto col medefiiho pafiu^ 
Ime' 'ti. 

I A ^are torta di zucche frcfche , ò more , o marine: 
^iglt^y^i le yucche .auertendo che non fianoamate^ 
^ e le ?mndarai , e gratecrat come fctrcfii di fomiaggWypoi 
Ut porrai a boglierctn buono brodo graffo, con libra vna 
^,Yj''''''f'^/^^^^àdi graffo di man7<i,ma non vuole 
^roppobogìureyelapagaraipcrlafiamegna , e porrai in 
Vnvafo.conlibr.^ vna di formaggio duro grattato, e due 
I iim^e , e- vouaf.i , ^ vn bicchier o di latte, e libra me- 
%a il '^ucccayo onde mt^a dicanneUa, inquarto 
dtmere,z^digengcue70 me:^ quarto,^ vn poco di 
yhrmo.emcfcolaraihenecgnicofa tufteme,poi farai 
la tua tom , come farà fatta li porrai fopra oncie 

Ili quattro di bmiro , e la porrai à cuocere, e come fa^d qua- 
, {f^ cotta il porraifopra oncie tre in quattro dì 7uccaro,€ 
i poi ' 
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Bancnecti 

poi lafiniraidi cuocere fZ^^ t giorni che non fono da carne 
farai cuocere le yucche neiC acqua con butiro , ouero net 
latteycin vece della morolla^ò gra^odt porrai butiro. 

jtuertendo che tutte le jopr adette torte fono conue^ 
niente honeflamente per ognigra VrencifCi^ a couiti» 
e ad altrOymafer Cor dinar IO con poco ptit della metà del 
la fpiciarta ft farebbonoje jariano giudicate buone* 
Tona di Rape sforzate. 
Della compofttione (opr adetta delle l^ape sforiate » 
fOtrta far fi una forte dì tor^a con le due [poglte^ cioè con 
vna di joprayC vna di fotto^come fi fa alle torte^giunge- 
doli vna libra di formaggio duro grattato i e ponendola 
tra vno fuolOyC l'altro .delle Kape f opr adette y e del for- 
maggio in fette ancor ayC cuocendola nelforno» ò fopr^ 
il tefio^con 'S^ccaro è butiro (opra, 

A fare torta di Lcuifini. 
Tiglia Lmftninumero tre di zitello cotti alleffo, & 
pHìalt con ì coltelli >ft che ftan ben pOìi.epoi togli di for 
Piaggio di fot mi buono libre una , oncia vna di can- 
nella y ^ vn quarto di peuere, e di %uccaro onde trei& 
voua tre, e ài butiro libra mex^a y e fa ti tuo battuto da 
tortai^ dopoi fa le tue [poglie fecondo ilfolito con le re 
tienile con buttiro fopra^epoiponla a cuocere, & come 
fard quaft cotta, li p onerai fopra,on eie tre di x^iccaro , e 
foi la finir ai di cuocer e* 

A tare vna torta fcnza sfoglia, 
Tigli i hb^a me%a dt mandole ambro fine, pelate mon 
ify^ mlìc bennclmortaio cononcie feidi \uccarOy & 
^ri dódici d voua ben incorporatele onde tre dt 
m^^fid rofata inftemc , dopot piglia la tua teggia vnta^ 



DcISbugOo. 66, 
btitÌYOytt fpolueri'x^ata di farinate gettali dentro detto 
ttuto ta to alto quato è vn di to^e poi daglt il fuoco de- 
améte co il teflofopraje (jMado farà qua ft cottali pone 
fopradelXiiCcaro %c poi tafivrai di cuocere^ e quado 
à cottagli poYYdt di fopY a cancihni coftittfCu^ro ancfi» 
far frittelle magre di pome, e fiche per piatti lei. 
Piglia pome mondi tacitate minute^ numero dieci » e 
ra vna di fiche tagliate minute , e poip:j(lta vnafcit' 
UyC mcT^a di farina bianca,^ oncie due a olio btionoy 
'T oncie tre d'vua pa(fa , e vn kuchiero de vin bianco. 
olceìZSr vnpocodt 'j^aff'ranOfe incorpora hentf o^rti co^ 
infteme^giungendoli taca acqua che detta corf.pufttio 
e venga come vna collay vicorpor arai bene ogni cofa 
nfieme > c poi hauerai la patelU concito caldo y e con la 
ticchiara li andarai ponendo ìetue frittelle ad vna ad 
na dentro i e frìtte ^per imbandir fi li porrai fop'a oncie 
et di mele purgato , e oncie quattro clt stuccato fopra ti 
melCifaranno fatte, 

A fare fritcllc magre^dc noci ,datteri,c ci- 
bibojper piarti. i'ei. 
Piglia vna fcuttìla , e mexa di farina bianca i& on- 
te none di cibibo fen's^a anime , ^ onde none di datteri 
f "pj^w* cofa tagliato tn pe'^^t^e fino d vmticmque noci ben 
'flette j e maccate , e monde, concie tre d'vuapafj'a , & 
"pn bicchiere di vino bianco vn poco dt 'goffrano , ^ vn 
(juarto di meleteoncie due di olio > e incorpora bene ogni 
l'M^aJa infieme , giungendoli tanta acqua che diuentt come 
' (;olla, (eruando l'ordine fopradetto t e come/aranno per 
' \^mbandtrft li metterai il medcftmo Toccavo e mele ) che 
épofio nelle fopr adette »e farar^no fatte. 
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Baiichetti 
Fritelle di pome* vua Iccca.e pignuoli. 
Piglia vna jcuiclla^t mfj^t dtf:irina bianca , orìcH\ 
quattro di '^nccavo^e pome dodici tagliate minute t & on-ì 
cit quattro d'vua jtccafenXji anime yoncie quattro de pi'Vt 
gnuoli mondimaccatii ^ onde quattro di cedro infiropy 
po tagliato minuto^ ZP" vn b cchiero di vino bianco , 
vn poco d'olio » vn poco di o^^ffrano > & incorpont^ i 
bene ogniccfa infieme tanto che dtuenti come vna coìlain 
e poi hauerai la tua patella ^con libre tre di olio caldOyC le 
cuocerai al modo delle altre » dandali mele , e Truccare di 
fi pi a come se detto. 

Ffitielle magre ,diramediSaIuia,odirofmarmoii,jf 
o lauro, oiinocchi , opaflonache, o por- 
ri per piatti (ci , 



Viglia di (urina bianca fcutdle due colme , & vn bic» 
chierodi vino bianco dolce ^et oncitfei dimelCitir vnpo\ 
co di Xjiff^afjo ,e la conueniente acqua , <^ impafta bené\ 
ogni co/a in fteme come ft fanbbc una colla:poi babbi una\ 
patella con libre tre d'elio caldo, piglia le tameìle di qual\ 
forte vorraiy e b^ignale nella detta colla , e le porrai a fri- 
gere nel detto olio » e cotte che feranno per imb^ndtrfif U 
porrai {opra onde fei dimele^oncie quattro di X}iccaì0i le\ 
pafionacheft debbono acconciate a queHo mode^ le raUaì 
rai, e li camrai l* anime le li darai vn boglio in acqua con 
falene cotte tche feranno , le metterai a fcolare» e come 
ranno f colatele metterai nella detta colla, e cuocerai,^ 
cfieruarai fordine come è detto di (opra , Sirnilmente 
ìai a i porr/, e cifoUette > 

Fr/N 



I Del Sbiigo . 6j 

Frittele di paftonache.ad altro modo,pcr 
piatti dieci. 

Tiglia le tucpaHonache nette , & cauate fuori tani- 
e , lepOìtataiuocete ntìT acquai e come faranno cot- 
ale porrai afcolare molto bene y poi le pih arai con vn 
oitelloyepot hauerai libre tre di farina bianca, e dette 
ììonache^e le porrai in rnvafo con libra me^^a d'vua 
affa ben netta, lav.ataycon'etn pochettodi's^affrano^tan- 
oc he gli diati colore , ^ vn bicchiere divino bianco y 
acqua , e ne farai vna colia meffedando molto bene » 
oihaueraivna patella con libi e quattro d'olio caldee 
'arai le tue fritelle grandcepicciole fecondo che tu xjor» 
fài i& come far anno cotte le potrai ne ipiatti con libra 
e\a di mele disfatto^ e liha me\a di \iiCcaro 

Fri tieilc magre d'herbc amare per piatti Tei. 
Viglia -vna /cutetla)eme:^adi farina bianca^c VnpiO" 
c di 'S^ijffranOie im bicchieto di uino biàco , ^ onde due 
^'ntdi olio buohO^e tata acqua chebafiiad itììpaflare detta fa 
'i^ritiay^ Oìii ie tre d'vua pafja,^ vna btacata d'bei bt a» 
Amate fritte fìiinutaméte, e incorpora bene cpit (oja infic 
me e Panale un pe^o colla caT^T^oU, Poi babbi la tuapa^ 
l'tella in ordinerò Itbr e ^,de olio caldo te cola gucchiara 
'\ ahdarai meticdo le tueftitelle ad una^ad una à ckccere,e 
t cotte per imbaditft li potrai jcpra oncie 6. di mele colato» 
^?poi fcpradimelconcie ^ di':^uccatojYa tutti i piatti* 
h fare dicci piatii di paltelJi,di marzapafte , 
ouero dicci lorielli. 
T-'igUahbre tre di mandole atnbrcfine ^ e pelale y poi 
pifìale nel mortaio con libra una di'^uccaro, concie tre 
\ d'acqua tcfata^ concia ma di canncUa un quarto di 
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Banchetti 

feuere , f pisl^^ bene ogni co fa infttmc , Toi piglia hhf 
tre di farina bianca,e otto torti d'voua^ft di Truccato oi 
cie^mttro^i^ di bntno^meto di Uguilo onde quattr 
^ 4'4^Q.<fif.a Ytffatata onàe tTe%(Tnfoco di 7i^fftano,efa 
ti&x>m ^t?fi4i e poi fa la tua /•po^lia fattile quanto fia pe^ 
fibile : Vm piglia del dette battuto tanto quanto fia vn\ 
not;eìt valto difendendo /opra detta [paglia . Poi 1^olta\ 
Vùil "^-^ ^ Hit ch'è di fotta di [opra ^e la premetai con U 
manine La t£giinaipoi non la fperoneliayOuerotlhufiolo\id 
che fiano iondce li favai vno rottlitno d intorno connmfii 
li farebbe d vna tortella . Poi babbi libre quattro di OiiM 
ieguico f ouefo buon bntiro , fitgela > e poi le ro^ band ira 
dieci per piattello ^e lipOìtatjopra fra tutte oncie [ci i 
^ìiCcarL . 

Pailatelle magre d'altra forte per piatti dicci. 

biglia libra )pna di mandole ambr cftr e pelate t e hb**^ 
"Pna dipign'mli mondile lib^a tntx^a dtctb bo Dafnafihk 
nocdt^a/e Camma kttJe pinete d'vn buon It^T.'KP allfffo « i| 
piflabeììc ognicolaiufttìne nel moìtaio^pot a^giunjrel^ , 
lihe vna di '^kccato , ^ oncia vna di cannella e ouf/ek 
due di farina d'mno^ ^ d^e d'acqua rofata , mefcoU 
vgni còja inperfif Je ia ccmpcfi ione fvffe vn poco </«'| 
j^etta^git aggiungerai Vn poco di buon brodo dipefce tah^ > 
toche fiiù bene ai battuta. Tot farai la pa[hi ori farina ' 
bianca, e vin bianco 3 e fi fità dolce làià migliore^ ^ ac' 
iqua tofataiCZuccarOif vn poce cigolio i e poco di T^^f- 
ftaho e impafìata che f hai^er à i /apatie (paglie yt poi leti 
^liarat col bu(^olOy e fax4i M^ut pascile m gmfa di torteli • 
ie^corneé detto di (apra poi le friserai m libre ^.di buono\ì':^ 
qUo j e come le imbandirai li httcrai fopra del viccafv* 

V A fare 
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SI belSbugo. 6È 

m A fare dicci piatti di tor tcllctti magri. 
Il Viglia libra vna dt "i^tucaro , r libte tre di mandole^ 
mimbrofine ben pelate tt monde , e me^a libra di pignuoU 
mtondite ptfta berief e mcorpora ogni co/a mfume ,poi fa 
wai unafpogliafottilei con librai Una ,e mtT^ di farina 
]bianca , e nit%<} bicchiero di uin biutico , c Je fard dolce 
rara mighore , con onde due dt '^ccaro d'acqua rofa 
\oncte due , i vn poco di ^aff^ano > e vn gocciolo d*olio , t 
farai due [poglie fottiliit col buffalo farci lepafieìlegra^ 
U,epicctole fecondo c he ti piacerà ^ e fatti ttotteUettt»U 
frigeraì in quattro Libra di buono ottone imbanditi nei 
\piattiili porrai libra vna di mele purgatojò^pctfopra il 
\ìnele libra tn:\a dt ^uccaro . 

A fare dieci aln i piatti di tortelletti ma- 
gri d'aJ tra forte . 
TigUa libra vna , e mf^a dt mele > e falli leuaH ilèo- 
^^^Ito ^e colala. Voi babbi due pani grcffi grattatile oncit 
ifei d*vtia paffa>e oncia mc^a àt cannella pifla, e vn qttar 
^ 't to di peuere pillo > e vn ottauo degarofolt % incorpora 
, ^ bene ogni cofa inftemcy con vn poco di '^afffano , e lafcia- 
\, i lo Ilare cefi vnpoco che fi fughi alquanto . Poi farai la 
ifpoglta come s'è detto di Joprate farai tortelletti , e frige^ 
1 rai in libre 4 . di buon olio ^poi gli darai fopra mele 5 € 
W4 V^ccaroficome hai fatto alli altri . 

A fare dieci piatti di tortelletti tnàgri 
d altra forte» 
Piglia fpìnay che ftano ben netti y è falli fcaldarc^ 
f nella patella, ficbeftano ben battuti» poiflrucearai be- 
stie quella acqua che vien fuori // panerai vn poco 
[ \d* olio te libra me:^ di stuccare , e enfia vna di cannella » 
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e vn guano d'tpeutre , e Uh a me^ji d*vua pafft ) e fino 
àquindecinoci ammaccate monde , e difiche feccbt li' r>f 
bramex^ tacitate minute j e otjrte (jUiUro d'vuafchia-- H 
Ita jenT^a anime » tmtfjedaognx cofa bertele daglivna ir 
buona calda , dapot farai le tuejpog Ite come $è detto di 1 
fopra^e nortelletti^e le frtgerah & iipon ai [oprarne c a i 
rOjC mele come hat fa ito ai primi. 

A fare torteifetti magri d'altra forte per 
piatti dicci. 

Togli onde quattro di datteri netti tagliati n^inuti 
cdi Cibilo hbra meT^a cauate l'anime , tagliato alia lon^ • « 
ga ) c d'vua paffa netta libra vna , e fa bogUere ogni cO' » 
fa in vino bianco ,peyvn quarto d'hora , poi camltfitO' » 
riyeponliinvn vaio aggiungendoli libra vna di pi gnuo U 
li mondi ammaccatiy^ di xjiccavùlihva mexaì& di ca^ ' 
nella oncia una, ^ di peuere un quarto y & incorporato 
ogni cofa infìemCi farai le tue fpoglie » e tortellettiy cfe- 
guirai il reflo come s^è detto di fopra, 

A fare dieci piatti di ftcliette magre. 

Togli iib^e di4c^r mt':^a dr farina bianca^di vino bian^ 
todolccye mn dolce b cchieto vno^e fhcif: due d*olio , dr- 
encie du^d acqua rofaieonrie duedi^uccaro y e un po- 
co diZi^f^uno^efa vnapaflayC fanne due fpogUe %e col 
bofjolofa le fp',gliette tonde > poipiglia libre tre di man 
dole ambrofine monde , e piRe , e anguille quattro bu> 
ne alleffe > & cncit fei di T^uccaro^e oncia una di cannel- 
la y e un qumodi peuere , e vn quarto di gengenero , e 
vn ottaufidi gafofaliiepi^ia bene o^ni cofa infteme,poi 
aggiungelt onde quattro de vua pafla monda integra 
mefcoiala ben col detto pafiume poi empi le tue ipoglièt- 

te, 




DcISbugo.' 

'U.lafctUo tatù [patio vuoto,che affmiilbittuto intori 
mo,t cofipiccicala d'intorno coite ìnani.lafciaio difcoper 
yo tinapartedtfopra. Voi fngelam libre quzttro d'olio 
]to gta deftre:^T^ai^ efsedo per mbadirtejt porrai/òpra 
hOra mex z di mele purgato, e libra me:^a di :^ucraro. 
A fare dieci piacei di Inlengotti magru 
Tiglta di farina btanca lihn due i e me^jiie oncia me 
T^a di gengeuero.e oncia una dt cannella , e un quarto di 
\fcuere,eunotrauodigarofalt , tme^a libra di'^ruccaro , 
e d'acqua rofa oncia due , e un peco di x^affrano , concie 
tre d* oliere m bicchiere di uin bianco , efe è dolce è me* 
gito te coft impali a dette cofe infìerne , e fanne vna pafi^ 
cbeftapiùdmeuay che non è quella de t maccheroni. 
Poifatfrilengotct togliendo tanta pafta quanto é vna 
grolfacaflignayemenandolifovra il touerfcìo delta gra- 
^ . ^01 fngele in olio, poi piglia una libra di man- 

\ '^^^^collaguffa.efUlebrufiolU^einuna patella fopra 
la cenere calda^ e poi lafcial: raf eddave. Poi metti ifri^ 
lingotti inualo»come[otfò cotti ^ con libre due di mele y 
poi taglia le dette mandole alla longa minute , e mettile 
in detto vafo^ e mefcolamolto bene fatto fopr^, accmhe 
j le mandole u idinotn ogni pme . Voi l'imbandirai nei 

piatti, ponendoli fcfya anele fei dt:i^uccaro , conciarne'' 
T^a di cannella, 

I ' A fare dieci piatti tic gì òitelli da magro. 

Viglia di farina bianca libre due ,f f»r:^d,^ d* acqua 
^1 rofa onde treydi'^Hccarooncief.re, &d'olk}oncie due^ 
& di uin bianco jtlqjiale f e fard dolce , fard migliore, 
un biccbiero , em foco di frano , e fa La tua paH^t , 
impaflandoognicofaìnfieme^epoifa le fp9glie,e taglia 

1 
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Banchetti» 

le,& increfpale fecondo che hit fatto iguanthe poi fri^é 
k in libre tre di buono olio , poi le imbandirai » dandoli I 
fopra onde fei di mele »& onde fei di ^^uccavo. i 
A fare dicci piatti di leuatclii magri. 1 
Figlia di fmna bianca libre freddi leuaturo ,onci4 j 
Vna,e me'^a.d'olio onde due di Xuccaro onde otto, <f ac \ 
qm rofa onde tre.el teHo fìa acqua tiepida con vn pocó 
di 7<Jjfr4?io,e impafla ogni co/a infteme , e fanne come 
collage sbattilla molto bene in vn vafo. Tot tenila in luo- 
co caldo^per jpacio di due bore y poi piglialaf& sbattila 
noHamenteper vn pe:^o , poi babbi vna patella con li' 
hre quattro d'olio bogltenteiC ponti in detta patella a cm 
cere , con vna cai^^ola , ò cuccbiarajecondo che li vor^ 
fai grandinò piccioUte fritti che far annoili poneraifopra 

oncte feidi7J*ccaro. » a 

QucHa parafalo effetto da magro y che fa lapaita 
Tedefca dagraffo^lma noni cefi frolla,d*e(fa potrai fare 
arme diuerfe , dc^jutley diamanti fiordeligirCappe di San 
Giacomo , crochftelie.e altre cofeftmili,e li potrai anche 
empire di mar^apane^per variare . 

A fare dicci piatti di fiadoncelli magri - 
Viglia libre due d'vua pajfamonda »e dalli vn bo- 
ghetto nelvlno^efefard dalce fard mij^Hore , e libra me-' 
:^a di ficche fecche tagliate minute minute, due anguille 
alleffofcorticate.oben cotte, e onctefcidi ^^uccaro ,e on- 
cia vna di cannella , e vn quarto dt psuere , e mefcola be^ 
no ogni cofa infume . Tot fa la tua paHa.come è quella 
de i groliolh& farai i fiadoncelli fecondo gli altri poi git 
frigerat tn libre quattro i*olio j imbandendoli U porrai 
jopra mele^epoi TJi-caro. ^ 



DeISb. 7d 
À farevnasfo^lfauiDagrad'ol o 
piglia libyctft di farina bianca libra mc;(^a dt pi. 
'gnuoLi fatti in latte con cccjUa ty;^ acqua ttfjta^c dccr/^ 
latte farai tefido.ùci iìnpaHaU tuàpaUa cun onae dpg 
di Truccato ^e vn pòco di :^ajj'rano^ c libra vna , c incida di 
buon olio , ma l'olia di mufidole dolci fuua. migHo*e af- 
r<it i c fatta che haucrat la pafla Jafa/ann Vna {pepita 
fattile iUvngerai bene con odo, poi ne farai vn torti, 
gitone per ioìigo , e la farai in vna rotella difisn dehdola 
bcnecolle rnant,e potchel'haueratben di/ìefu,la onge^ai 
di fcpra via tanto.che tra nello impadare della patla , 
vngere le if^ glie , e la tiella , e la sfogliata di fopra via 
tivada.no libra due d'oliopciU porrai a cuocere cju.ìn 
do farà quaft cotta lipcnai occte quattro di Truccai o, ^ 
poi la finirai di cuocere . 

A lare vna sfbj^Uard Tgroflata da 
niagiod'ol.'o. 
PiglUhhrt due di furifn bianca , e onde due di T^ic 
caro OKctetp^Mtrcdf Alandole ^mbroftne mondc^ 
fjtte in latecc^ acqua , 6- accjHarofjta ^ e f^Ua tept- 

Y^fpoiimp^ifUUpafUaogtQn^cnàoli oncit due d'aito 
buono , e fanne due [foglie , e vnta che h^uerai Latici' 
la conolio ^tu r.e porrai Tenenti forno ,t Uvngnai di 
JopU . Poi hauerai libra Vna di Schinale > ò Tarantrllo» 
Ui Maggia, offumata^, qUift cotta alUga, e qualche mit- 
T^^i Ul^oy odi Vaiano y 0 Scattili d\4tiguiUey ode 
^juot, e ne farai un fmlo (opra Udetta (pcgka accampa 
gr^ato fecondo H tuo ^.,d:cio, cononcie quatt:odiLtr 
.tomi, .tiattr, d'.Ha p.ffa , . oncic quattro dici- 

con- 
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p onn^ '■ àncUafina tra fottOi efopra ledette cofe > 
potU darai viia sbuffata col fuccodifeinarancie» ouC' 
ro agìcM Tv: il mettefuifopra la detta Ipoglia^e la vn^ 
gevai con un poc9 d'olio; Voi la porrai d cuocere , e come 
farà quaft cottagli darai oncie ^uattfo di 'Toccato [opra : 
poi la fi nirài di cuocere, 

Atocvna sfogliata di mandole, magradeila 
grandezza della sfogliata futia. 

Ih^lia libra vna, t tnt't^a di far ina bianca, e oncie due 
di '^^ccato^e oncie tre d'acqua tofane vn poco di ^affara" 
nOiC mcTo bìcchiero d'oliale mpa§ia la tua pa^a^efan" 
iie due fpoglie^ponendone vnanel fondo della tiella ben 
onta 'y Voi piglia libra me'i^a di ^uccaro , e oncia mtxa di 
cannellate Itha nìez^a d'ima pa(k,e libra me\a di datte- 
ri in pt\7oli,poi babbi libra vna,e mcxa di mandole api" 
hcfjne mondce pefte fatte tenere, con acqua rojatayC in- 
corpora dette mandole pifle col z^iccaro vua , e datteri , 
come € detto difvpra^e ponelifopra detta fooglia ^p.c an- 
dò nel detto paflume^diijud^& di làmcietredepigmio- 
li'mondimaccati'yVoi bagnala ben tutta d'acqua rofa^ 
poi poneli Ultra fpoglta ben onta d'olio,e la porrai à cuo 
cerere come fard quaft cotta,li darai oncte quattro di t^uc 
caro fopr a ^e finirai di cuocerla, 

A fare frittelle magrcdiuine.per piatti fci. 

Viglia libre dite di mandole ambroftne monde y e pi- 
fiale beniffir/io'.cononcie'pnay e meT^a di cannella pifia 
fina,e libra vna^e me^^i di Toccar o liquido chiarificato , 
e impafiaogni cofainfieme , come faresii d fare ilpafiu- 
me del marv^apane, Poi fa letue friteìie grandi , e pie- 
ciolej eponile in vna tiella infarinerà nel fendo, e ba- 
gnale 
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: ' DeISbugo. yì 

I gnalc con onde quattro di tjìcì .uq liquido ]fos cuoctie de^ 
I bramente col tffio , ^ tljendo per imbandire , // porrai 
I fopra onde quattro di xuccaro fino , &potrtanft ancora 
. J ditdpanume fan anime di pu fiche Hnte fìampite , ^ 
j f^ig^^fi in oltOy& in butiYQ, e poi da^li fopra il Truccar Oy 
t cannella , e quando fi fanno da fngere bt fogna porli vn 
oco di farina . 



A fare ritortoli per Quarcfima , e per 
gran vigilia. 

Farai lapasia magra , coìrie è detto nel capitolo dille 
torte , volendola commune , ò in tutta perfetì ione j poi ne 
ftirat lefpoglie fecondo la grandcT^x : che vorrai , che de 
quem ne và vno per piattello/ te toglierai da i lati fi che 
uftin quadre , poi pigliar ai fecondo la quantità che vor» 
rat fare dell'anguilla alleffaM delle mandole anibroftne, 
& tnfieme la pijiarai nel mortaio.poi con un poco di bro* 
do dipefce,pc.fiarai ogni cofa per la flamegna , e ponerai 
m vn vafo.con 7^uccaro,e cannellate poco peuere,& vua 
paffute mejcoler ai bene ogni cofa inCteme^ poidiflenderai 
quella compo fi tione fopra la fpoglia , lafciandone da un 
lato due di Ukotay^oi la riunlgerai à guifa di T^aldoni, co 
mnctando dal lato doue è piena,& la farai in vna rotel- 
la, accoctandola desìramente colle ntaniy poi la porrai in 
una tieUa ben onta con olio buono , o la ungerai anche di 
fopra.e la porrata cuocere y e quando ferà quafi cotta, li 
porrai del Tiuccaro di jopra.e quando fera finita di cuoce- 
retlasbrofaraid\uquarofata^e ponendo ndpaftumem 
poco dtfchtnaleyouero di megia affH^ndt<i t^zHata minu- 
ta mima non ti difdird niente. 

Tor- 
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Banchetti 
Terra d'anguilla da Qnarcfima, 

la.poi olaucAtahtn vtiiqu.e\}: acquaie foffngelt in oncic 
q/attro d'olio buono , fot piglia libra vna iimandolt 
ambo fine , e libra mtT^i d'vha pafja monda, t librarne. 
74 di pignuoli.e fino à lei, ò otto fame dokh f P»^^ 
oini iofa mfteme, e di^ìewpcra con buon brodo dtpefce,. 
è- pé^to che L'hauerai per lofctaxp^o.poni ogni cofa m 
rn vafOf nelquale matterai infime ancora li fpmaggt 
fopradetlicononcie feidiT^HCCafo & oncia, vna dican^ 
nella , & vn quarto dt pevere , e oncie quattro cibibo 
damafchino , tagliato alla longhafer^TÌamme.e' i^<:o^' 
por arai bene ogni cofa iufieme. Poi farai vna Ipolta.e U 
porrai in vna tielU onta con olio buono , e li getterai /a- 
pra dato battuto. Voi. hauerai tre ò quattro anguille 
fcorzate^c cotte alUfie^tagliatein moreiliyt canate le [pi, 
ne, e le porrai fopr a il detto battuto. E poi li faraidtfopra, 
a t'ifte conia Ipoglia J modogelofie,e le cuocerai al mo- 
do delC altre. con%uccaro [opta come è detto. 

Toru d*faetbe da quarefima. 

Tiglia fpinagi lauathe nettile ponli in vn >4oÀ am^ 
mainare , e dopoi afciugato fuori inacqua , gettali dttro 
onde quattro d'olio , efoffrigeli molto bene , rompendoli 

con la ca7S,a f P<^' P^''^^ '^""^^ ' ^^'^ 
di X^uccaro , & oncia vna di Cannella , & rn ^«>«^^^ f^' 
peuerey&dt cibwofenTia anime oacì^: fei> & dt fiche 
libra vnatagliatemimue.&d'vuapaOa libra mcT^a, 
e noti^inti rnaccate e monde, & mefcola beneogm coja 
infnme.EfcltiparecheUbmutQnonhabbi corporpefla 
tal yn poco d'voua difcfc^ allego , ò difiemp^ratoit con, 
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DclSbugo, j% 
uonbrodo^epaffaraiperla Ramegna. FoiUincorpo- 
tarai col detto battuto farai la tua tortale la cuocerai fi 
uendo Nrdine dette altre da Quarefìma. 

Torta da Quarcfima bianca, 
Tijilia libre due di mandole ambrofine ,e mondale p 
poiptJiale,e diflemperale con acquay^ vn poco di ac^ 
m rofaft che babbi del fpeffetto. Poi babbi onctefet dì 
'ari na d*amitOy^ onde otto di '^mcaro , ^ oncte fet di 
ma paffa »emefcolabene os;ni co fa mfieme. Poi fa vna 
:. fpogtia con farina^vin bianco^ olio, vn poco di Xaf- 
^rano^e ponla netta tiella onta d'olio buonore ponti fopra 
l battuto ,c ponila à cuocere j e quando farà qua fi cotta, 
i porrai fopra onde quattro di "^uccaro , rn* altro pO" 
ero d* acqua r ofat a ^pot finirai di cuocere, quando li por 
kai il ^nccaro , ^ acqua rofa ,fe li metterai onde tre di 
jignuoli macchiatite mondi difopra^ non li difdiranno^ 
faranno conucn ientiffmii^ 

Salu iata da Quarefima. 
I Serual* ordine della lopradetta,torta. AdaquanU 
iifìemperarai le mandole, le difiemperarai con acquaie 
YuCco difaluia j e poi del re§ìoferuarai l'ordine fopra- 
'^ttto, 

A fare vna torta di code digambari. 
Togli quaranta code de gambari cotti alleffi ^ € pi* 
ale nel mortaio con ma brancatelta tra di fpinagt , < 
^prafomeliycmentaj libra meT^a di cibibo ^Damafcbi* 
no . £ quando faran ben piSìe quefle cofe , le dtHempe- 
^araicol latte fatto di dua libre di mandole ambrofine, 
le paffarai per lo fetaT^T^o, giungendoli onde tre di 
d'amitO}eleporr aì inynyafQ cononcte otto di 
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Rimavo ì & oficia vna di canrtfUai& vn quatto dì gtn\ 
^tusrO',^ oncia fi di Vfta fafja huatayC monda , ogttiil 
Jaincvrpotarai bene infìemCipoi farai le tuefpogliejeì 
tnipirat tcfaratlatua torta cnocendola ^ e dandogli 
^ucci*rtì i come èdatto nelle altre . 

A fare vna torta di pcfcc. 

Figlia vrio li ':^o di tre libre in quattro fOueto alt 
ftfceZen fcagliatc^e lauato , & alleffato, e mondalo be 
dalle (ptnejc ponilo a pifìare nel mortaro conìe interio 
infieme^tcon libra vnadt mandole ambro fine t/»«' 
brancata dipra(ernoli^& herbe oltofe , e dfftempera ogty 
cola con buon brodo di pefce graffale papalo per lo feta ' 
7^0 , poi panilo in vnvafo con onde noue di xuccaro , e 
oncia vna di annellatt^onciefei d^vua paffa lanata 
monda y & oncii: quattro d* acquarofat(t yC me(colaQgt\ 
cofu injìcm<: . J^ot fa lefpoglie vngendo la tieUa con bm \ 
olio »e fa la tua torta ^vngendo anche la fpogUa difopr^ 
di buon olio. Et poicmcila dandoli ili^uccarOiCome è di 
toneUe altre. 

Tona di Ditteri , & altri frutti. 

biglia libra vna , e meT^a dì datteri , e mondali, eU\ 
gìialimmutiper lalongaye libra vna di abibo damai 
fchinof canate le anime jfa cuocere ogni co fa in rino > ii\ 
quale fe fera dolce fera migliore, e poi p'S^'^ ^'^""^ 
d*vua paffa mondale ccrtu medtftmamente in vino , e l 
bravna yeme^jide fichi fecchi tagliati minutiam one 
fet di pigmoli modiyet oncieftì di Truccalo , & oncia vn 
dicannelìa,& vn quarto dipcuere , e mfcola ogni coi 
infieme > con oncie dus d: farina d'amito > e bmnhim\ 
dipcfce^difomcheUba tmfiiabene.Toifa latua fpi 



7^ 



Del ìbugo; 

empiUyt U l^tunanc>i . rcU^otttHib Jn olio 



MINESTRE DI V E R S 



E. 



Prima per Ì4ie vna fuppi graffa. 
ny-Sli<'f''tf<''patte,tùijc<Hakiit vìtj , nel for- 
ti- "o,epoicl>e/aiu>tln(cot(e,pi^tiadet f,rfif .'^f> da- 
f»S^a'tato,e:^*cca,o,cc<ittneUa tanto djii, uh t^vn 
■ \poco di peuoc, poi ÒMi buon brodo di capooue.e d$ car- 
>ne,e metti U dato formaggio nel fondo ddou>re:to,e co- 

,li meut„dHopra le fenile da pane, dfuou>,e del 
^'''<>^^'tt^dc,,mmente^ 

^t'ponemtopralecen'ficMtaoHvnpmtto fino dtM- 
-| to che la vanm m inda <e m tauota, 

A ta'c iuppa dicapirotta Fraoccfe. 
-Pigtia la polpa d,fanaHO,ò cappone, ò poli , Uro, artt- 
; no.ouero cma rosi, d> . ^-adi vutllo co , puiotu^e tut 
r :"^-''V'**''P'«''*'''''« '««'»'»Mff cotcoiteUi q:mn. 
l : to épo//il>,le,poip,i>lm vn poco d, canneti ipem, e vn co. 

■'C^yncopeuc,e,ebuonf,rm.gg,odHrogfmato,e L- 
, ìfcoUbeneogmcafatnrieme. Vo,bM,fett,dtp,ob,<n~ 
I \cofiitu,frU!t,,.tid>Ugmto.e pollerie . putn d fuolo 
Yjfo .cioèJuotodtUa compof,:,one foprudetta J vnl 
ideile fette dt pane, poi habbibmn brodo d, uitello,à 
ìd' cappone caldo , e gettalo f,pr, d ^ucUe co/e. e poi 

ramare m tauola • 

K A fare 
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£anchcui 
À Are vna fuppa clorata reale. 
Viglia libra mcT^adi mandole an/b fjfine con ìaguf\ 
fa byk§Ì€Uatc tpcfiale nel mortaio^ e diUemperale anji 
fuoco di natanci^ o agreHo, e ctnqu; torlt dt voua^e lih >'4 
9ne'^adt:^Hccaro9evnpocodt:i^ajfrano iper darleil co^ 
lorCfC mefcoU bene ognt co fa infteme^ e paffaU per la ftot, 
meinaiepoipontU tnvna caT^n ben fiagnata a ckoX 
ceti a fempre menandola » fino d tantoché fata cotta yfii 
che non fappia de voua » ne de mandole y poi babbi vna pili 
^nata , e poneli dentfoonciedue di x^c caro t e onde duci 
d'acqua rafati^ e oncte due d' vua pa[f i ben monda ,e fa\ 
bagli e ''e dette cofe da fua poHa ftnocbe l'vua paffà è ben i 
tenera^poi babbi pan buffetto tagliato in fe tine quadre \ 
ynpoco b^ufìellati $ e babbi voua ben battute » rnogliaU i 
btn dentro df tte fette di pane 3 e poi fngele in dileg uito $ , 
cuero buttyo frefco y poi fanne vn fuoio nel piattello , e ì 
fettalt deifapore fopra t e la metà dell* vua paffa , poifo- 
fra Va altro fuolo di fette di panche fopra l'altro fapor e > 
e fopra d'altra vuapafja» e farà perfetttjfinia , ponendoli 
fot fopra 'Stuccato j e cannella quanto conuiene . 

A fare fuppa dorata d'altra forte, 
Tiglia di mandole ambroftne libra vna % e fregale be- 
ne con vn Hra'S^o ^e pepale bene con cannella finape^ 
ila oncia mex^a , e vnoottnuo di peuere un poco di Taf' 
frano % efet torli d*uoua*e libra mex^a di %uccaro^ e difien 
pera bene ogni co fa infieme con vn poco d* acqua rofa'^ 
ta^e tanto agrefloc he bajii, e paffa ogni cofa per la fta* 
megna , &poni il paffato in una ca^^ Bagnata > t falli 
leuartUbogiiofempre mefcolandoy poi babbi dei pant^ 

in 



I DclSbiigo, 
'« fettebvuUùllate , o fritte , c ponilo in vn piatello con 
etto fapore Jopra , e poi ponli vn quatto dt cannella , € 
Hue onde di xuccaro [opra ,cfela ftippa , édt pan fritto 
fon li fare altro ,mafeè di pane btuiieUato , folamentc 
i ilpiattofopra le bragie.e- conU te^io dalli vna cai 
Na iifen'^^a/ngereUpane , poi ancora mogliare le fette 
nel latte ^ e ponetle ne i piattelli con tlfaporc fopra,e due 
fa ni boffetti groffettt con lecofe Jopr adette baciar anno a 
'^iarefeiluppt d'vnfuolo. 

A fare vna fuppa magra alì'lnglefc» 
Togli acqua fecondo la quantità che vuoi fare la fup* 
a , e mettila à bogliere con vn poco di (ale , e poi babbi 
Udici di praffemoli t affate , e canate l' anime y e ponile in 
' 'etta acqua con b ititoftefco ,egengeuopeUo , ^^fuiU 
cogliere tanto che ftano cotte le radici , e come feranno 
pjrrr, piglia torli tCvoua sbattute diHemperate in agre- 

«o»egettallidentro.Epoipigliafettedipanebaffettota 
Ime [ottiììiye falla bruHoliare^e difiendtiene i piattine 
ettali fopìa detta /uppa^ e poifopra 7^uccaro,c cannella 
uanto bafta, 

A fare vna fuppa con pizzoni,ò poJIaftrù 
'biglia fette dipanebru^iollate^poipigliapoilallreift 
piarti cotti arreno , & babbi vna nella di pietra ,c 
mettili vnfolaro di fette di pane nel fondo , con formag^ 
lio^e ^ttf cavo.cannellay&poifa vno altro fuolo con det-- 

^^arti di pollafìrifopra^conTiuccaro, formaggio grat-^ 
tato, e cannella , con vno altro fuolo di fette di paticy con 
^«cwro, e formaggio grattato y e cannella y tir poi pi- 
ì^lia buon brodo grafio , e ponilo jopra , tanto epe 5ìta^ 
Otto , & poi dalli rn' altra mano di [opra di t^uccaro 

2 e can 



JBanciietti 

e cmnella , e forma ^gw gtattato^^ dalli lona caldett 
col teHo , e farà fatta . E co fi Ujimtlc potrai fare tn vn\ 
piatto d' agì cjio* 

iilare vna fiippa di trarene i pere mofcarclme,! 
brogne,omuiiiache» od'airrc 
frutta freiche» 

Viglia libre vna di raarene abuonpefo , e mondale^ 
^ponile m vna pignata con vn pe^T^o di cannella i«- 
tierayf vn poco di noce ìnojcata, e rr,e\o bicchier o di vi^ 
no negro yonae quattro di butnofrefco »e onde fei di 
Xi^ccarOiefa bogbere tanto chs siia bene > poi babbt p^ni' 
boffctto in fette (quadre fvttilt bruflelUcCi ediUendUo in 
vn piatto, poi gettali fapr a lemarene . Et (ìintit: fuìai in 
quella diperemofcardmey brenne , o mumache ;ma fa-* 
rai che bogii^no pià fecondo cf^c tiparerd che fi mo cot* 
te • •£ nota che le peremo muntache^o btogne yVogliono cf* 
fere pelate^tùhe farai leggiermente ^sbogiterìX^andole in \ 
acqua > ò brodo , ò "i^ino , e t^r!t:?7at via rnc:^^ il piccollo 
delle perCjfe n€f4faty^*efir. 

Suppd acetofa bonifllma. 

Viglia vn poco di latte , e non potendo hauer lane pi' 
glia dell' acqua y e vn panetto di buiiro frefco ìC agreflo \ 
ijM Ulto te fare che fu b.fogneuole d colerla aceioja,el 
pi>i piglia vn poc o di molena di pane\ moglia la in ag re-»: 
Jia,e peHaia nel mortaio con vn piccicot to dipighiioti » 
pjf} ali per lo fetai^, Doppi metti ogni co^a in vna ca'^^» 
zta ben (lagnata con due wli d voua buttm > f vn può» 

d'vaa paffa , e va pnoco di cannella , e it^cccaro , e 
vnpoco di X*^fffanOy e cuocila fopra le bragie fempre 
menando tanto che dìuentifptffa per lo donercf Equan* 

do ^ 



Early European Books, Copyright © 201 2 ProQuest LLC. 
Images reproduced by courtesy of The Wellcome Trust, London. 
4271 /A 



ido la mnai Iettare dal fimo, li gettavai un porhettod'iie 
folata dentro . Poi tonai fetnne di pan b-ffaio bm^ 
oliatele ic porrci nel fondo dei piatti , e'hcfhgUgctts 
ùfopra ponendoli pni un poco di T^uccaro/opra . 
A fare dica piatti di Cap'roia , dicui iene puotc 
ierujre per minclìra da graiìo>oi da magro. 

fjj- *Pigli^^l^bretredifc.maggiodHrobHonOiegettaio\,e 
HopoipelUlo nel monaio coti un ìpigo d'aglio \e le poi* 
*^ed*Hn cappone CQtteaticllQ, e coinè hat bm p:Ho o^ni 
of^ infieme agimn^rìi (fuindcci tarlrù'Hi u/.e :nvorpo^ 
a bene ogni cofa ir.fi(mcie diliimpna dstte cofe con 
\bon brodo graffe , pot paffa per io Jetcf^^o , e poni det 
ìtaccmpofmonepafiatam una pignata M fuoco /impre 
^lejcoUndola^e falla fiorire ye gcit ali danro lihe ma. 
^ibutiYoffcjco. Poi babbi fate di pantbn'fiolUto, epoi- 
de capponi , o f^giun: alleffe , e dffi cndve ne i piatel- 
%e gettali fcpra detta co^pofume , /^^/«a/ poi anche /> 
ìfe-fenX"^ panare le polpe di ceppante per gtomid^ pejce 

\lapotrai<iiiicìr.perareconb^Hododt pffce , epcihìt an- 
ìcbe una polpa di iw^^o . 

6'uppa de Calcinelli da grafF > . 
T'tgUa icaUineUibenLmatiy chefuno fìat: ben f ur-> 
ati dall'arena, Pot ponili d bugbere m bmn huoda 
raffo con u n poco dt /pccie dolche falli bollire tanto che 
y^prino,e come fono apem balbi fette di pane incitine 
m fondo de i piattellmn fitolo:^ e due come ti piace , e nel 
'^ondo delpiatteilcefopra ti pance tra un fisciù , e l'altro 

ÌyfO'maggiodiiw , e formaggtograiJo grattato ^tfpecic^ 
\melcolate tiìfieme^epoìgatalt foprail brodo >ecUcineL^ 
fityC la trcHcrai buona . 

i A fai e 
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Banchem 

A fare dieci piatti di maogiar bianco da grado. 

*'Ptglia vna ^^uUtrta ^iouane, e fagattala^e falla quaft\^ 
cotta alieffo^e sfilali te polpe > e to^li onde dieci di farinai,^ 
di Yift , e bicchieri trenta di latte buono > e foni ognìcof(i[^^ 
in vna ca^J^a ben lì ugnata ^ e fa in (juefla maniera , pi'k 
glia il latteiCfoneli dentro la predetta farina apoco a 
co , e incorpora bene ogni cofu infteme > poi ponelt dentrù{i' 
te polpe della gallina sfilateyC libra vna di 'Seccavo fino tji 
e poni la cai^xj^ [opra il tvepicdi , e falli il fuoco chiaro |l 
{en\xfumo tenendolo fempre mefcolatoftno eh' è cotto , e| 
tpiAndofarà cotto y poneli dentro me^o bicchiero d'accjum 
rofata^e quaio f<irà imbandito » ponti [opra x,uccaro fino ♦f; 
La potU iira fi fa gatta innati che ella fi cuoca, ^ ho tro 
uato a(f:iimcglio i il pelare le polpe della gallina fO poUl^'^ 
talìra ,e paffarle per la flatnegna con il lattei che non è 
sfilarle >epià nettonpuye ognivno faccia al modo fuo» 
A fare mangiar bianco d'altra forte. 

Viglia lib>edue di mandole ambrofine » e falle Sta'^ 
te ammoglio vn giomo-t c vna notte nellacquafrefeay \ 
4opoi mondale dalla gufia , e piflale nel mortaio ^ e come \ 
fono ben pifle t ponelt vn poco di acqua rofata fopra^ac ] 
Cloche non facciano olh^ e dopoi pti^lia vn petto di vna \ 
folUfira nera fagattata allefjaj onero £vn cappone pu* \ 
re fagattatOf e la mollena d*VH pan biaco moghato in ho \ 
domagroipifla ogni cofa infieme,e incorpora bene con le 
dette mandole infteme > con libra vna di Truccavo fi no, zlr* 
^/n poco d'agrefioy e onc ia me^^a di gengeuero pedo mon- 
dato^prima che rtUi ben bianco, poi diflempera tutte qué 
fiecofe con brodo ma grò di cappone i ouero di vitelloni 
fajfa bene ogni cofa per la ftmegna^ e ponila in vna pi- 

gnata 
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Del Sbugo. 

nata ben nettato altro vafo ben fiagnato^ e ponila ^fil€ 
yagiaabogliere lent^nadulfuoco.ttihc *ion pi^lt ti fu- 
OifcmftemefcolandQlotantocheb'gliA , qu^ftpe 
io dt me^hoita , e come è c otta , metttit oncie tre di ac- 
|^M.)9l^4 rolata , ^titjia è vinanda per imbandire foia , 0 /c/^.-tf 
"^"^apponi^ 0 altro , ponendoli /opra vnpoco dt T^ccan 
id, 0 qualche grano di pome ingrana te . 
A fare mangiare bianco detto Diamante, di cai 
fc ne puotc fcruire^da gralTo>c da magro 
per piatti dieci. 
TigUa due in^hifiare di latte di vacca buono , o oncie 
ei di farina d'amno^e dt tempera bene ogni cofa tnfie' 
ne j a poco a poco , e tibia vnadi:^uccaro ben biancone 
emetti ogni cofu wfieme al fuoco, Ju'l tre piedi tn vna caT^ 
\Y benllagnata^comefareììt il mangiar bianco, lafcialo 
\bogliere per [pestio dtme7;;hora femptemefcolondo .eco- 
\me é cotto , geuali dentro me^a libra di butiro frefco , € 
vn ùoco dt acquaiofu^cleualo dal fuoco, e quando la irn- 
I bandirai ponelt (opra '^^ajfrano fino, 

A fare minestra gialla imperiale. 
nj^lia le polpe d'vn carpone , e l.bra me^a di mando- 
le <jn*b ofine pelate, e peHabene ogni cofa tnCteme nel 
I monato , poi piglia la mdena de vn pane groffo boffet^ 
Ito in fette che ftan fiate atf.tnogUo tn quattro bicchieri 
di maluagra^e piglia otto torte dt vetta fi efche, e oncte no 
uè di xiiccaro , e oncia m^a dt cannella , r tnefcola bene 
cgfitcofainfieme, edifl^mperacon buono brodo graffo ^ 
e puff a ogni cofa per lafiamegna , e poi ponila ai fuoco in 
\>na iaT:^^a bagnata , e falla bog^liere per /patio di mt%^ 
or a fertjp^c me/colandola, e ri/gu dandoladal fumo» 

K 4 ccome 
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' t cernia leuail boglto , gettali dentro onde 4. di pì^nuùs 
fìiufàdi nttitye cjua'idt) la difVirarai d^l funio^ gettali 
ito mexp à'icujicro d'utq .aro' quado Chaue^ai 
bandita ne t vtatti y li armerai ^iucato^e cannei 
A fa re v 1 ua nd 0 'i • al 1 a ai !.i I^^ apolc ta na 
j.,s.< ..i.i dicci 
Thlia hb' a vna e me^^ ft'' ^f?ft'dole ambrofine con h (if 
%uf]a bsn $fre^eu'e \ t n€ue % e pedale nei mortaio con ?vf 
jpecto^dt c^Pl onr aUrfl'o i aglicto fhinmo ^e libra una dk 
Xutca'o » e fiiia btne ogni cofa i\:fttme^ e come farà pei 
fio 9 etneo '^rai quattro torii d^vcna 

battute ^ cune ir din di fauna di rifo^evnqi4^ttodicaì 
nella finale pOL9 ^tn^emrosc tan iv.\fjranoche li d la i/b 
coyote ye quando dette c^4t fui anno htu tncopo'-ate ivftei \ 
me ^pigiìabwjn bn dc di carne t e d^ cappone gra(jt, e di^ 
tempera berte oa^^tccfa inji. ?/fe\epa(laperÌ4 ^ianje^nà 
t/npoco cbtarotca , e ponila tn vna ca:^7^a Ua^nata con 
tanto agreHojchelidìa vnpocodHl'atetofo^e ponelaal 
fuoco di carb:me fimp/e me nandoia.pt r una me:!ut hora^ 
e qmndof^ra cottala imbandirai ponendoli fopra libra 
IWf di Truccar 0 e rnexa oncia di canneti a . 

Qjtfia luiindaft può fare anthe per dì de magro » 
pelianao le pam te di vn lui^T^OfO vartioio m vece del capm. 
ponete diHcmpci unitola comi brodo idi Ihx^> ovaruo^ \- 
io in vece del bfodo ^rufio, 

h fare trippe di manzo, odi vacca. 
Tt^ltaratle tut trippe dapat che faranno ben nette , 
€ cotte > e nel fay le cuocere itmetttrai vnpoto di perfut" 
loabogitevc dennu^Voi leta^Utraiinpewoli^^ le met^- 
tarai in brodo graffo con rnaftft.nta di lardOib{rbe,oUO'> 

fé 



pefie^e VH porj dì peuere , x^tì^^^o^c cottele mbaw» 
itai ponendoli (opra vn fìOco dt forma^^to duro g^atM 
òjt vn poco di peuere pcHo mefco^to tnftcme . 
A fare rììo , o farro alla Turchefca. 
Ttglia libre vna^e mez^a dt nfo ,tbe non habbia tuffo t 
r lanalù bene con acqua cafda , e dopò mettilo à [cccare , 
r mcnddoye poi togii tncT^opefo di latte di vacca bimo^ 
ponilo in vna ca:(x^a be iìa{^nataf fj in tre piedi alfuo 
Oit mettilo dentro detto tifo con libra vna di :^ucearo » 
en bianco , e fallo bo^liere jcmpre mef colando con -pna 
spatola dtle^no per mfT^a bora. Tot mettili libra rne^^it 
i butito dentro , e vn poco di acqua tofata,^ imbandì- 
oche fcfàf li porrai fc^ra dei \Hccaro , 
A fare rifo,o farro,coii toi li di voua, c fermag 

g:o per putii dicci. 
^iglialìbva'onadifarroyorilù^chc da ben mondo t 
auito , e che fta ben bianco» poi mettilo a bo^^Uere b' o 
'^irafTo^e cornee quaft cono .pipita libre due di buon 
ormagpo duro grattato , f dieci torli d 'voma ^e nufcolt 
'ette mnc col formaggio, e gettali m dttco nfo con vn 
uanodipettney vnpocodiZ^ffyanOymefcoUvdobsne 
gnicofamfitmeconlaca'^^'i^a femprefiache /.na fi nto 
t cuocere quando farà imbandito , li metterai fopra 
nctefeidi:{uccaro ,efeli porrai mc^a oncia die annel" 
a, non lidifdirn niente , & poi anche far fenT^^:^ 
A fare dieci piatti di rifo , o farroa Ila Ciciliana. 
Seruarai L* or dine di quelli de i tortelli dt Vuua del fo' 
f adetto ,fìno che farà imbandita ne i piatteli poi li fa- 
^alquanto cinque pofiepet piatello difoprauia del 

Ì'(t graìide:;7^4 d'vn voiiOyC li metterai vno vguo per 
buco 



i 



I 



« (I 



buco coi chiarore torlo. Vat li darai il TJiccaro^ e cannei 
U di foprauia nella mede fifna qtUKtità eòe s'è data ne 
l'altra y poi h darai una calda col tefio f e li mandar ai i 
'amiate in vece delle vouayli porrai mettere i torli di u\ 
Ha duri di foprauta , e fard quel mede fimo effetto • j 
A fare trippe di vittllo ,o di agnello, o capretto 

Toglt la tua tnpetta ben lanata , e netta [opramodo 
t falla cuocere ,e quando f^rà ben cotta tagliala in pcT^ì^ 
Xolipiccioliy e mettili in un uafo con buon bruodo gra(fi[>;^ 
conunaptilata dt lardo^z^ herbe oliofe misìe^e farai bo 
gliere . Poi babbi formaggio duro grattatole torli di «o-u . 
ua b tttute^eunpoco di x^^ffrano tepeuere pi§io fecondò^; 
le quantità di che uorrat fare y e flettali dentro y e fall ì\ 
leuare iibogltqyefurà faito j z^fe nel cuocere le trifp:tie^{\ 
lipjrraiun ppco dtperfutto a bogliere^li fard ottimo, l 
A fatela carabazada d i zucche , o melloni . 
ò cipolle , per piatti dieci. 

Togli tante stucche q uanto ti parete mondaltyt tagliai 
leinpeT^i ,emecttleabogliere inacqua con un 
di perfutto buono > e falle bogliere quafi me'^^a bora ^ do^i 
poi cauaie di detta acqua , e oonìla in vn altro Vifo > coni 
vua inghiilara di latte y e libre due dt formaggio duro > ei 
ytipoco diagteflote metti ogni cofa al fuoco > efabogUe^l 
te vn pexxo^^Dopoi caua fuori U forma ggioyi^ìj- ieuale dalu 
fuoco t ^ babbi libre due di grafia di man^^ó^ frefco cO' 
latore gettaglief . dentro con dieci tarli d'voua rotti sat 
tutine poi ritornala al fwìcoyfacendoU boglieremt'^a bo- 
ta fempre mvfcolando , e farà cotta : dopot quando la im- 
bandirai,gli pny fai /opra libra me^a di \u:caìO , e tnt\a \* . 
onciti di camelU inftcme . 

Afa- 
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78 



A fare dicci piatti di villanata di nizzolc 
allaTurchclca. 
Togli libre tjuattro dinf^olc fenXjt ^uffabcn fregai 
poiché faranbrullunatc.poipedate nelmortaio te di' 
mperalccon buon brodo ^ paff ale perla flime^na^ e 
mite in vnvafo li agnato, c poi babbi libra vnadti^uc- 
to^e oncia ma enneadi cannella , e vnfeflo dipeuere 
\ono ottano dtgarojf ani , e tanto %tffraao cheli dia il 
^lore , e libra vna dt graffo dt rnanT^o colato , e poni ogni 
fa tn detto vafo^ e ponilo al fuoco , fempre ben mejcO' 
ndo , e come hafierd bogìito per mcT^a bora , la Ietterai 
ilfuoco^e le porrai fopra le brag ie fempre me f colando- 
* fin che vien fpef^a, poi U metterai a raf redare , e c*- 
efard raffredata la imbandirai , ponendoli fopra /<W 
«3^4 di '^uccaro , e oncia mezji di cannella. 
iiueHa viuanda fi può fare anche il dUa magro i di- 
emperandola col brodo di luim) , col butiro in vece del 
l^vrodo graffo, 

i<r??/J A fare dieci piatti di mincani di piiina palTaca 
per lo fera ì:20, de più colori. 
^igli^rai cinque puinefrefchey elepafferai ver lo fr.- 
\aX7^oin vna pigna! a benvtdnatacon librai rne^a di bié 
^^UYo frefcOy edÌ7^uccaro libra rrJCTia ^ e d'acrfua rofata^ 

'''y^f^ic tre iCìmrcoUbenetCCorne fard per Iettare ti baglio 
ard cotta ^ e quando U hauerat imbandita poserai libra 
nexa dt cuccar 0 , e [e li vorrai far gialla ponerali vn pò- 
odi ^^^yanoy fe incarnata^ fucco dimore yocarobbe fe 
^ verde fiicco dì profomeli , e quando U vol-fts tanto fucca 
,^iH U vtia di cjuefle ccfe che f^i troppo liquida , // ponerai 
nfQCQ dt farina d*m tto. 

A fare 

j& w n r «HI 
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Banchetti. 

A faredicci piarti di minefira del paRumc 
di "iauonea» 

Ti glia libre tre di :i^Hccaro bianco, c taryiplo , e penit 
in uria ca7^7^la,e bagnato con onde quattro d*ac^ua ro' 
fata ponilo al fuoco a fatto bogiieìe tanto che fia tutt^ 
disfatto i tirando uia ferola fcoiuma che detto ^uccarp 
farà . Poi piglia dt farina d'antuo oncie none > e mettil\ 
in u^foycon onde etto d' acqua rofuta^fe fafà mofca$- 
la fui à migliore 9 e con uno ^ucchiaro la difimperarA*^ 
bene fino che dtuentì in lattee dtkentato che jarà^lageti' 
tarai fopra ti Xuccaroìtfjtndo però il v^icca*0 caldo yelc^^ 
poncìaifopra ilfuocOy con unajpaiola la mffcolarat fe 
.pveafuocù lento fino che faràcongeiiata,e poi la lafcià 
^r(i}yrfieddare , e raf cddataiiambandtrai j e pf}ilipor*\ 
tcifopraf a tutti i piatti oncte quattro di laccato fino > 
vn quanto di cannella, 

h fare ^ìieci piatti di geneftrata > da graffo > 

c daniagro» 

Tiglia il ' '-siare di luite chiarate frefca ^elibf 
unadt farina air iji^ e libra una di "^uccaroye oncic no» 
ne d'uua paffa nettaitoncie dus dipignuoli mondi , f on- ^ 
eie quattro di cibibo Ùamafchino^ caualc l'anme taglia^ 
toalla longa , e onde tre di dantri tagliate in pe\^i 
yn*oncia,e inquarto dicanntlh pifla > e un piccicoto di 
peuere , e alquanti garofani pefti , egengeuero >e tanto I 
:i^i)ffrano che li diati colore r/iefcola bene riponi ogni 
cofa infteme % in un tfafo ben ft agnato^ c ponilo al fuoco 
tnefcolando fempu per fpatio di me^hova^ò meno ^ e 
mentre che bogtierd »li gettarat dentro me\a libra di 
grcfjo di manT^o coktO^di butiro frefco^e quando la^ 

UQÌÌdl 




£>el Silice »() 
^raiUmndfl fuoco , .',i.ru=;<,;i„«?,oM W'. 

•so a tanto cht non è mc'Z^ cotta. 

à fare dfcci piatti di min'eftra di liuefinf. 
TigUad^tUutrmd, vhfllo . e fall, cunttrfi cheCta 
fben cotcepo, pittali con , cottel!,,beutcon he,bt oUt» 
^"litemcepoipontiinun cimcte al fuoco (o>y 
bion broJv fdk bogtitre.pop.shu hbra vna . t w,7« 
^loj^^^gg'OÌMrogyuttato,tvo»adicci,t wrro biccbie 

Womdctt,Umltn!,f lalcidi,vnpocofuoco,cwè tànxf 

/l""'' 'P"'">^'"l''lf"oco,c gettai. Io- 
</^pocod:l,.oUosr«l]j,e fard fatto. 
I oLT ""•^"'Js "«rene ,o pere mofardine, 
obrogne . o mun.achs, o airre frutte frefche. 

"ot'tlco.t ponilo clfMco.tfua, Uu:»re,tbozlio fiche - 

■''lf'''Ubogbcy,Onoch,faranccAte. ' 

ÌTT """'^^^'^ '"^^ I^«aca in mo.. ■ 
oo , che pareranno zucche vn mofe in- 

l'aiMiil tempo. 
^bogmcnelbim bcodo^conunpuo d, Lno per- 
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Banchetti 

fuio ' h carni [aiata , fecondo la quantità diche vuoi fa- 
re\ e vn poco dt laido peflo , e falli bogliere come fartfi} 
le ^ttcchcf e poi che faranno quafi cotte mettili vnpocodt 
pra/omeli $ e vn poco di bafalicò al tempo fuo dentro , 
vn pacchetto di jaffrano che parer anno Tacchi naturali jP 
t vn poco d'agrefto non li difdirà mente t e feti porta' 
dentro ancora della cipolla pifla fard meglio. 
CrcmaallaFrancele, per empire jSordcligi, capp 
Sante di San G\acomo,tcrtcllc , caiTc da pa- 
delli per mioeltra , & altro. 
Trima pigliar ai dtl latte fecondo la quantità di che le 
vorrai fare,& voua ben b^ttuteiC %uccaro . Voi piglia'f' 
fai farina bianca con la metà del detto latte ^ edihem'h 
perarat bene ogni cofa con la detta compofttionef poi pi-V 
gliarai l'altra metà dell atte, e la penerai m vn valonet, 
to [oprala fiammadel fuoco ben chiara che non pigli fti-^ 
wo con buon butiro frejco, ecome boglierà, ligetterai^^ 
dentro la detta compofttione , e menandola molto benc^ ì 
convn baflone larghetto dal capo di [otto y eligetterai i 
dentro vnpHOco d'acqua rofata fecondala quantità che\ 
farai» e come veder ai che fta §iretia la leuerat dal fuoco» » 
e le getterai m vno altro vafo • Voi potrai empire le pa^ \ 
fìifopradette , e dar le per minejìra conT^ccaroe can* > 

nella fopr^. 

Molicgnanc , onero pomcdifdegno in mine- 
1Ua,ò piene,ò nella icgia fopra 
la gratella. 

TiglU le mollegnane^e mondale^ e cauali le anime, fe \ 
le vuoi piene , e piglia del fuo pafìume > e buono formag- j 
fio , € voua , e fpecie > e herbe oliofe , i pefta bene ogni t 

cofa 



Del Sb Ugo. " 
fa inCteme , ^ empi/e , e pondi il (no copettochctihii 
atouu,e Ugalo benefiche non efca fuori il detto pa^ 
me . P ot ponile d lU ìcerein buon brodograPo,eleifn- 
^^ndtf (li tifando via ti fno coperto . Poilt poneraifoprc 
^maggio grattato.efpecie^e qHe§ìofa rà il primo modo 
if farle in mtneHra piene - 

I E volendole fare m pe^i mondale, e dalli vn buon 
fgiio 9 e poi ponile in unuafo a cuocere con buono for- 
gaggio dufo , fpectarta, voua , & hcìbe oliofe minute, e 
\rd mtneHra diurna » 
E fc le uorrai nella teggiaferuaraiil modo che fi tic- 
a farele rape armate y aggiungendo tra quet fuoli uh 

focodiperfuttominutommutotebafilicòiilquale é il 
onero condimento, 

E fe le uorrai fritte.feruaraiilmodo delle :^ucche frit 
. E [e le uorratfu la grat eliaco fu le bragia non ìe mon^ 
^ ah e temp rai del primo modo di quelle che Hanno 
ItlJcypotche faranno ben eotte le mondarai. 

Mineftra d'orzo paffato foftantiofo. 
^iglt^l'or7^opelato,eben mondo.elaualoà più Una'- 
,,\re poi fallo cuocere in brodo fiche fta ben cotto y e paffa 
\per la Uamegna come fard ben cotto , eponilo in un ua 
\binHetrtato con buon brodo di cappone y e babbi una 
Ipa yo due dicoppone ben peHa nel mortaéo, e poipaffa 
con brodo per la Bamegna.eponì ogni cofa in detto ua 
con l^uccaroyt ponile alle bragia, tato che lem il doglio 
^pytmefcolando.come leua ti boglio > gettali dentro 
ìpoco d'acqua rofata, che fard cottole come fard tmban 
Offonelifopra del T^uccaro^ejarà come beuanda. 



ianChetli 
ìvi»ueiii a d'orzo peramma 



lati 



'bìglia ri)>x.* pdatote mondoy e bc7i Uuata^efuUù m 
-cere in acquate come fard ben cùttto.p affalo per laflam' 
gna.PoihMi vnu ìfo uitmto.e pont^Uelo dtntrO€i 
iàtte d'anime di meUone , o cai-o , e f allo Uh tn U hi : 
gliofempYC mefcoUndo , e quando fnà cotto , /; f «ai 4^f. 
giun^ffc ancora UH poco d'acqua tofii a, 1 
iViiiiacs>di pizzoiii , oficcadeiri di cui fi fcrue \ 
in veccdi rBiiieiìra, i 
Viglia lib>a una > e menadi mandole ambrofint br!\ 
Hellati^ee peliate tn un monaio^e dopo che l'hauevai \\ 
Hate y disiemperale con Papoco di brodo che habbia d 
■jptljo, e ponilo tn vna pianata cononcte nouedf^cch 
ìo , vticia m:x,(t di cannella » e vn ottano di penere . V 
fonilo [opra U bragie , a bogUere ben defi*amence , se 
mefcolando , e vn poco dopoi babbi due pai a di pixjo 
cueto polallvi avrofiui mt\%p . Et tagliati in quam 
eponelt dentro, e falli bogliere vn pe^^si^ ^ 
ti , poi leualt dal fuoco , e pondi fopra ti fuoco di quatti 
nararici,òagreHo^òlimone,quandofaiamQWìbindit\\ 

liporrai fopra oncie due di'^iccaroy e vn quarto di cai 

neìla^* , ^ . 

Mineftra d'heibicioc alla France le . 

Tigh^le^hetbecine.e nstcaU,e lafcidle intteref e Wff 
telideli'acqMachebognaiefullidarevnboglio , e con' 
faranno me^o bifcotte ,cauaie daìì* acqua» emettile j 
fra vna tanda erteli pc(Janofiot<tyc yCpol p: fiale (on 
coltelli fiu eòe iìano pem b^nc * fiyuccate^ epoi m 
tUein vafa cmilauinptJiomrnutOyef/lloloff'yigei 

' ' dentro di mo 
che 



^poihMi bìQdogr^lfo:ò mettegliclo 



Del Sbugo. gi 
e non fiano troppo chiudo , e falle bogUerevnpoco, e 
q / ponti dentro del pevere ptUo , e confale che ^ì^an be 
^ ftr di falde poi babbi vn pc^zo di carne ver gelatai età" 
ìfuaUtn fetente frigi l. patella mbia.o^epottogU 
ttedìpanebruflelUUiibefi^ncotQi'ttf.Ecome loncot 
V 5j le herbicitie poni le fette del pane nei fondo del piatto 
ioni le hetbicine fopra , e poi (opra le bei bicine poni le 
te della carne vergelata fatte . 
A fare dieci piatti di mineftraaU'Ongarefca. 
Figlia VQua quindeci,e sbattUmolto b^ncychicchii- 
^qumdecidilattedi vacca buona y e incorpora benein^ 
me t e pondi libra vnadi 'Sbucar oppilo s e libra vna di 
Ulto frcfccye incorporata beneogniccft inftemeiponi 
\^tta ccmpofitioae in vna pignata di terra bene inutdria 
u IPoi togli vn vafo d'acquaie ponili dentro la detta fi 
lata copertale fa bogiiere detto mfoyfino che farà cot" 
, e auertilft d tenere pofio acqua nel detto vafo che non 
\ia troppo fcienme che boglia a lenta fuoco ^e imbandì^ 
b la viuanda ponili [opra libra me^a di 'K^t cento . 
I A fare Ongarcfca d'altra forte per piattidìeci ; 
L Piglia quti:dcci bicchieri di buono latte di vacca, e 
on hauendo latte , piglia tanta acqua , e libra me^^a di 
ittirofrefcoyc tre bicchieri d'agretto yomenoy fecondo 
ÌhIo vuoi acetojOipoi togli la molena d*vn panegropo» 
yéagnalansli'agreflo,e penala con onde tre divua paf* 
ficoncie tre di pignuoli mondi* e libra me:^a di %uccn^ 
ijo, conciamc^dìcannelUyepeliavnpocodi '^{affra^ 
r\o y e fa bogliere ogni co fa infieme , mefcolandola tanto 
pcftafpeffate mettili quando lavuoi lettaredal fuoco, 
poco d'acqua rofattu . 

l Afa- 
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A fare minedra d' voua ro tee ali'ongarefca 
per piatti dicci. 

Tiglia vou<i ifua*anta, t sb itule h:ne in rn vajo ^ 
due fcutetlcWagteilo,^ vna d*acqm^t dopoi che haù\. 
rat ben sb utute tutte qutfie cole infime ipaffalepey\> 
fetax^Ti^i potpomte m vna ptgnata ben netta > evtdrÌA\ 
con lib*amex,^ di batirofrelcoy e libramela rf/:^iic4^ 
yo, poi habb: vna caldara d*acquafnpra il fuocoiche 
gitale mittilt dentro detta ptgnata tanto chefiia cfp j^ 
toftno lamctià ,e mefcoh ftmpye convna fpatola ta\, 
jtod anto, che dette voua ft appigUnovn poco» coi\ 
farebbe vnfapote» poi le imbzndtrat con ^uccaro^e cai 

mila [opta. 

A fare vcrze piene in minclira. 

Viglia zer^e cappWK^atete canali U foglie grandi 
iorno^nettale bene ypot mettile ammoglio in acqua f%\ 
fcapoipiglia formaggio duro grattato 9 (^voua,el4 
dopeiio>& herbe oltofetenocimonde ammaccatele ti 
poco di peuere> di zengemo, garofani , cuerovnpocoj 
noce me fcata peliate vnpoco di '^<^ffrano,e vnpocod\ 
giiOyC incorpora bene ogni cofatnfieme.e fa lituo pte\ 
fecondo la quantità che voi fare.poipigba i coreimiy 
laveria, & apriliyO empiii del detto paHiime ,epoi i\ 
^alicon filoyeponeliacuocere in buon byodogr(fl]ocj 
%n pero di buon perfutto^e vna buona prSiata di lard 
E quando farà quaft cotta li porratvna brancata dtpr\.^^ 
fornii peni con i colteUiy t (e li porrai mortadella già 
a cuocere {eco faranno diuine» 

A fare nnineftradi carne. 

figlia vn cofcttodi vitello chtfta benpeflo minut^ 

* ' yO, . 



DeISbugo. 8i 
nalatadt tnanXo nerta da quelle pelleftnt tonto qua 
tranne i dui Jfrs^i delia carne 3 efesia bone ogni co fa 
Igme, e pollatalo ia vna pianata fopra lebiagiucnn 
\geuTO,e pocopcuereyfecondo it tuogìudicto^eda veti 
oftmi mitri òpiHi ò meno ^ e come favà cotta, ti por 
fecofucco dt navanci , ò agrèflo,e (e f offe fpe[fa li ag 
\ngerai rn poco d' acqueta 0 vero brodo che è meglio ,t 
^'^arai cuocer e 9eco7yie farà cotta t^povrai m dntro^e pai 
bandirai nei piatti , e nel rne:^ di detta mmrfira li 
ai vno vouo duro mondo , con tre gay of ani dentro 
vouo però per piatto . 

A fare cefi infranti . con codcgne. 
figliai tuoi cefi mondi te nettile tauali con acqua di 
iOuerodifinmexpo neli a cuocere m detta acquaie co 
omefi vanno cuocendo , aggiimgeli buon brodo graf^ 
t'poi piglia vna buona pe fiata di laido » egettagttala 
\troà cuocere, e fa che fts ben pefla^e poi piglia le tue 
ogne cotte aHeffod ìfiia poHa^e tagliate in quadretti, 
et fagliele dentro con herbe oUrfechifiabenpefìecon 
Itelli ycfa che la fia fopra il tutto delia menta , 0 ver- 
rò fece a , in poluere > e peuere, e gengeuero^e poi l'im* 
ìdirai » 

A farcmineOradi louertjfi,ofpaifi,quan- 
do fon piccioli . 
4Tiglia le cerne dt louertipy e dalli un bolio , e poi ca^ 
i!« li fuori yepanehin buonbrcdo grcflo con "vna fetta 
■i pet/iitoye poneli vn pocchetto di penerete vno di ^af^ 
-no te vno di carne Uaie falli bogliere cofi a bell'agio 9 
^ pano cotti y e non disfatti, poi piglia fette dt panc^ 
adre vnpoco bruneliate fritte in ùileguiao ftefio g 
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banchetti ^ 
ouevo lardo > e quunuo tortai imbandire detta minel i 
fonerai de te fette di pane nel f tatto % e li porrai fo\, 
detta tnineUra, 

A fare verzeda magro d'altra forte • 

Viglia cor e fini delle Her'3^e,e tagliali in quarti »e la 
li molto hcne^e babbi la tua acqua al fuoco che bo^li\ 
e ponle dentro con vn fe^o di groUo di formaggio dai <: 
con me\a libra di bmito frcfco , efale , e come fon qui 
cottigli penerai dentro altra meT^a libradibutirOf ii 
vna buona brancata deprajomeii fpe'^ati con lemark 
e come faranno per imbandir ft U porrai fopraformagÀ 
duro grattato convnpocodipeuere mefcolato j e coft^:, 
cambio di butirotle potrai fare con olio . 

A fare vna fuppa di vua palfa paHata. 

'Pigliarne':^ libra di vua p-ift^ ben monda,^ lana, 
epìftala nel mortaio , poi di/lcmperala col vin nero > c 
farà dolce farà migliore poi pafjala per il feta':^^o in "i^r^ 
pignata netta. Voi aggtungeìixuccaro , & cannella f . 
condo il tuo giudiciOi^ ponila d cuocere fu le bragia,p\ 
habbi appare ce bum vnopiatteiìo con cinque yòfei feti 
fottilt di pan bùffetiobrofìoUuto,e gettili fopra detto i 
f ore giungendoli fopY a ^uccaro^ e cannella f^fardoì 

tima • I 
A fare vi^a fuppa di cibibo reale . ! 
biglia n>e:i^a libra di cibibo ye cauali V anime > p<( 
mettilo ammoglio inacqua rofata pervn'hora poi c: 
mio della dt ttà acqua , e fugalo bene con vna faluiettl 
bianca» Poip .avnap'gnatd ben netta condue bii 
thiertdi tot b inno onero altro rmo bianco^&fefard di ^ 
ce fard migìiore con vn fuoco di ^uccaro , & cannella. 



Del Sbugo: 




t&fa hogliere tanto quefU co[e inpemtìChe venga 
fo il fapore • Poi bibbi alcune fette di pan bonetto 
\ellazoye mettile in vnpiatto.Poi gettali (opra det^ 
ibibOi^fa^Ye>e poi vnpoco di Truccato y e cannella 
\a}&lard ottimo* 

[NESTRE PER DI, DI QVARFSIMì^; 

A fare dicci piatti di mangiar bianco 
da magro. 



ìlglìa libre tre dì mandole amUrofine ben pelatele 
^ftaUie poi macinale colla macine Ila col lai te d*el^ 
andoleiecomefonornHinate^efonife al fncco [ufo 
trepiedtinrma ca'^abet flagnata coltbra vna di 
ina di rifo,e libra vna di ^Hccarc fino, e co un luZ^ > 
\amolo p:§lo,e paffuto p lo feta'X^Oie fa bogliere ogni 
ainfiememe'^hora buona Jmpre mefcolando colla 
tolla dilegnOyC come é cotto queHo mangiar pondi 
uro un poco d'acqua rvfata , e leualo dal fuoco f e :>w- 
nditoche faràyponiltfopra il ':^i4cca>0 fino . 
• farminedrad'amitoda magro per piatti dicci. 
Togli libre di^e^e mt\a di mandole ambrcfine monde 
elicile hcncye fanne late CiC poi babbi oncte otto di fari 
d'amito,e libra una di 'Xiucaro biacche metti ogni co 
infiemciin una caT^^i^a ben ftagnata^a ponila al fuoco 
cogliere guardandola dal fumose falla bogliere per un 
arto d^bora^fcmpre mefcolando^ e come la leuhaidal 
'ICO ligettarai onde quattro d* acqua rofatà dentro y e 
andò l'ùjuerai imbandita li porrai fcpra dtl^uccaro . 

^ 5 Afa- 
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Banchetti 
A fare rifo turchefco da magro pet 

piatti dieci. ^ 
Tiglio libre due » e me'S^a di mandole ambrofine moH^ 
dt^epe^iabentyefame latte ydiflemperandolo con 4|i 
^ua . Tot babbi libre due di rifo chefir laHato^e rUakà:;\ 
to con acqua caldaaanto che fia ben bianco . Voi habl\iM ' 
vna ca%j;^a ben fl^agnata^e nettale ponelidentto ti latt^n 
ed rifo con vna libra di :ì^i4ccaro bianco y e mefcola beii\ ■ 
cgnicofitìnfteme > e mettilo al fuoco chiato fempt\i 
mefcolandofino che'l rtfoate poiterd ben cottole all' hà< 
ta lo fpiccaraidalfuQCOit li porrai dentro me\o bicchk 
to d* acqua rofata^E come l'hauerai imbandito li fonerà 
fopra delire caro* i 
A fare gencdraia da magro per j i 
piati dieci. i ' 

Togli libre tre dimandole ambrofine ben peliate ^p ^ 
fUye fanne latte difiemperandolo con acqua. Pointettil 
lo in vna caT^j^t benflagnata , e netta con libra vna i g 
tnt^a di farina, di rifo ilquale difiemperarai bene co{ 
detto latte ^òconlibra^vnate me^ia di 'i^tccarotpoiponil^ 
fufo vno tre piedi al fuoco chiaro fempre mefcolando» c^ 
me fi fa ti bianco mangiare.'Poi ponili dentro oncia vn^ 
di cannella finale oncia mc:^ di peuerci e tanto l^af 
frano che la faccia gialla y e libra vnad'vua pafiabt.^ 
lanata, e mondaxcon libra mcT^a di pignuoli, e dieci da 
ieri tagliati minuthC onde tre dicibibo £>amafchino»\ 
come fard cotte^ Il ponerai dentro me'^ bicchiero d*ac 
g^arofataycome l'hauerai imbandita 9 li porrai foprA, 
':^ccaìOye cannella» ma notatche come é mei^a cotta^ hi 
fogna por li dentro delVvuapaffa^ | 

A fa* 



I fare la carabazada da magro per piatti diecù 
ìToglt cipolle, e mondale yC falle ben cuocere m acqua» 
\i cauaie finora di detta acqua collata bene,e ponila in 
K|4 caxXa bene stagnatale con libre duz dt buono oliOj 
\iU bogliere fempre rompendokie mefcoUndole, Poi 
)bi libi a vna^t me\a di mandole ambrofine ben pel'* 
\e>e pefie dftemperale con agreflO)fi che 1 1 liifpe([et 
\b gettale dentro detta ca^T^a con oncia me^a di can^ 
lla^e falle boglicte vnfoccbetto tempre mtfcoUndo * 
\icome è cottay^ imbandita gettali fopra 'Seccato , e 
:Ua. 

Altra fuppa dorata da magro. 
biglia libra vna dt mandole a mbrofine ben bru/let* 
tteiC libra me\(i d'vwipaffa be lanata netta, e voud 
ipefce cotte alirfi'^r pifìu btneognicofainfieme^e di'* 
mperale con btUo magro e p fi zie per la ^amegna > 
7onile in vna ta\^a flagnata con Ub^a me^^a di Xjicat 
[^%\\ie vn quarto di canneUny eilf eco d'ot 0 naranae , d 

Ì)fi!i%refloit mtttife al f ocot e f^Lt b ^lure per fpatio di 
ì Àud'vn quarto d'horo ftihf crìi fcolando 9 e poi babbi 
i itte dipaneboffetto b u{icUacr , e fritte in buono olio > 
0W ponila in piatelli pm gettali f pr a detto ftpore ,coa 
miéttccarOie cannella fop a. ét invece dt fingere ilpane» 
K potrai mogltareyin pnco di buon brodo dtpefce, foi 
portai ne 1 piattcUhe ilfapote fopra* 
Afareknteinfaport» 
Piglia ipuapaffa ^ e nettala molto bene^ e ponila^ 
vn mortaio, e petlala molto bene con pane benc^ 
[iìHlìeUato che Cianato ammoglio nel 'Pinonemevn 
QCQ U'aceitQ mfiimei tftSia bine il detto panche Cvm 

1^ z 4 p^H^. 
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Banchetti 

pa[fa)poidilimpera ognicofa con detto uino^e acetOi 
tpafjaftYlo feta:(^o y e come hai p affate quefic cofe pcf 
mie in unuafocon me le, tanto c'habbi del dolce y ^ act 
tofo, Pùicannelia,^ petieré^e ponile [opra il fuoco , ^\ 
borita ada ^10 ^njefc alando quella compofttione con «n, 
tOT^ola fino à tanto che ueda chefta honeflamente fpt 
fa.'Vapoipg'iala tua lente (colata chefta cottanell'a 
qua » t mectilaàbogliere in detto fapore un pochette j 
fard fatto . 

A re mìneftra di luzzo , 
Viglia duels4.\'^! di libre cinque y Cuno^e fco^X^Uco 
ficrudtiepoipiylialapan'^^aye i lombi y e nettali ben' 
dalle fpiney e pcffaii co*colteUt come farefti ti lardo da p 
nere tn mine/Ira ypoi piglia libra una , e me\a di butiro 
e peflalifeco herbe oliofe , ^prafomeli , e un poco di ci 
pollina fe gheneuuot, e poni tutte queSle cofe un poco < 
disfrtgere . Tei habbima pignaia , e riponeg liele tutti 
dentro con poca acquaie fucco dinar ancie yO agreflo>i 
dodici tori: ctuoua^ e onere fzi d'uua paffa > e di canneti 
ancia mf\a , dipeuere un aumo » digengeuro un quar 
to]e di garofani uno ottano i & falla cuocere adagio y. 
fard buona . 

A fare fpìnagi in faporé . 
Viglia i fpi^^^gt ben oetti^auatiye poi mainali molte 
bene nellapatctUe flruccalibene daqueWacquafoifi 
nilt dentro c^^Oyrneleye aceto y fecondo la quantità chè l' 
mot fare :(^r,io rhMino il dolcde lo acetofoy poipiglii ^ 
uua paffa ben laudiate monda , con cannella , e peuercyi^^ 
pochi garofani i e poro %aff\ ano yconu^poco d'acqua/ 
falltbogliere in unapignMaftuffatafC fard fatto 

Afa- 



' DcISbugo. ^ 

'4 A fare vna fuppa di cibibo , ò brognCiò fiche, 

òmarenefecchc. 
Ti^lia libra unet di cibibo > c canali t anime j e laualè 
ine^e ponilo in una pignata con un bicchtero di uinOm 
ìlce bianco 9 omaluafia, emesso bicchiero d*acqua ro* 
\ta 3 e libra mtx<f- di xiiccaro , e onde quattro dt butiro 
^efco, e un p^3^^o di cannellayìntiera , poi fallo bogliere 
tanto ti pare che ba§ìi^ ^ babbi il tuo pane brufiella 
boffitto^ìn fettine quadre fotttli,e poi ponilo nel fonda 
UptattOj poi gettali /opra le fruttate fapore^eXitccara 
ìcanellayC fimtlmente faalle altre^e anche poimban^ 
lirefcnxa pane , per uariare^ e in uece d'acqua rofa > poi 
\nche adoperare altra acqua* 

A fare vna fuppa di calcinelli magra. 
\Viglia i calcinelli dopoi che faranno §iataammf^glfOt 
ietti bene del fabione , e ponili in un uafo co herbe olio 
ìepiSie minutaìnentCiCon un poco d'olio ^ ^ un bicchier 
]o d'agrffio y e un bicchier o d'acqua , o un poco di peuere 
gengeuro j e x_cffrano , cfa bogliere ogni cofa infteme 
m babbi il tuo pane tagliato in fette ne i piattine gptta 
iifopra detti calcinelli»e brodo ^e fard fatta» 

lAFORI DA GRASSO fi DA MAGRO. 

Mollarda. 

l fglia libra una di :^uccaro chiarificato , di cannella 
pcftafina oncia una , digengeuro oncia una^diga- 
ofamoncia me^i^a^di feneua peRa onde feip& me* 
coU^ infteme , e paffa per lo fcta\^Q^ omo macin^uf 

ogni 
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Banchetti. 

tlnlcofa infume con vna macinella , e raràpe>fenì$' 
fna^c non la volendo di x^ccato li porrai del mele» 
Moftardad'alci'a iortc 

'figlia libre quat m di melCf e ponilo alla caT^^a cor» 
due bicchieri d aceto forte biancone falli Uuar e ilbogUù 
tanto che faccia la fchmma poi leuà via quella fchiuma 
con ma ca'S^a forata^cola detto mele per la flamegna j 
poi tornalo al fuoco , & falla bogliere tanto che torm 
fpeffa come è quando è cruda» Poi leuala3& incorpora fe 
éo la Seneua purgata in aceto forte^menandola tanto be 
ne che dtuenti come è vno elettuariotma bifogna fentire 
fpefjo tome piace la forte%Xa. Poi aggimgeli vna oncia 
d ottima cannella<i&vn poco d' acqua rofata^ 

A purgare la Seneua pigliala che fia Pefla fottiliffi- 
Piamente, ^paffatapet laflamegna, & po«'^ '«'«^ 
catineUaJft che incorpori con l'aceto forte boglienteme- 
[colandola ogni giorno due uolte per fpatio d*otto gior- 
ni tanto che lafci lafua amaritudinei& che refii tn cor^ 
podelcttuariò. ^ 
Liraonea per piatti dicci. 

'Piglia libre due di mandole monde. "Poi togli le polpe 
ivn cappone aUffjo^epena ogni cola infieme^edifìem- • 
fera il tutto con brodo magro yep^fjaloftr lo letamo » 
poi ponilo m vna caffa bene ftagnata,e ponili libra vna 
i me^^a di T^uccaro ben bianco dcntro^eSr onde tre di fa^ 
fina d'amttote diHépera bene^e ponilo fu lebragia.efal 
hboiliere per (patte di me^hora* dcpoi mettili dentro \ 
fino a otto limoni tagliati in petSpli minuti, co mexp h e 
chiaro d'afqi'.ar'7fata. E quefh iimoma fi mette fopra te 

di vittUe^o emoni a&elfiicon grano di ^ome granata 

fopra^ 
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* DdSbugo. 8^ 

praiò fiori dibmgio^ o d*altMfQfteifecondo.il tempa^ 
Sapore di carobbc. 
Togli cafobhc otto che ftam bilie , e faìic cuocere in 
^cqua tantoché fiano ben mte^dopoi pedale nel mor* 
iOitfaflalcperlQfetaZXo conVnpQcod'acetOypoi cQ- 
iUin vnapignata con libra vna di\uccaro^ e mc^M^ 
la di cannella fina pefìa, e falle bogliete vnpoco poi le-' 
le dalfuoco^ farà cotto - 

Sapore bianco per piati dicci . 
Togli libra una di mandole peliate ^ e una molletta dì 
\ane bianco , e libra me:^a di \uccaro btancOy e peHabe^ 
ogni co fa nel mortaio > poi che jatà ben pefìoog ni co* 
diflemperarai co agrefìv, e vn poco d'acqua rofata^e It 
merai Anche ilfucco dì d.s^ò tre Imone^e imbandito 
Qtrai vn poco di cannella fina fopra . 

Altro faporc bianco da mettere foprà pefce 

ogalanefriccD d'altro» 
Piglia legaUiìCyO altìO pefce fritto in olio , à in biitl-^ 
n ypoi piglia mandole ambre fine pellate^epefialecoip 
in [pigolo d'aglio , poi difumpcra con agrefìo^ ^ègiun'^ 
endoli vnpoco di '^ijjfi'nno^e cannellate poni ogni coft 
Ainfieme ai fuoco tanto che leni il boglio»^dopoi gettali 
ìfopya legalane , ò altro pefce aggiungendoli poi foprtt^,^ 
\uccaYOt e cannella, 

Sapore incarnato per piatti dieci. 
biglia per tempo d'inuerno otto carobbe^èraffali vìp^ 
IpQCò di fopra lafcori^a^ e poi dittile a bogliere fecondo^ 
■ia quaniudchene vuoi fate ^poi piglia di mandole am^ 
lìbrofine libvihvna bsn peliate , e monde ,.e lihta vH4'ìi 
Truccato chefia bianio > & >njt nìoHena dj pane bianco^ 

ftfta- 
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pefla bene l Tei con la acqua doue faranno hoglite le co; 
tobbe diflemperarai ogni cofu infietfj: ^ (<r porrai Jccà 
agreflo^o fucco di limoncy e colarai il tutto per la UameX 
^nayc lometterai in vna r^:^:^^: liagnata, con vnpoco di 
cannella peft a fina fopr a le brag ia,ft che Uui il boglio > e. 
fard fatto » E le more fan ti mede fimo. 

Sapore giallo^ ili) penale per piattìdieci, 

J^iglia libra me7<i di mandole ambtoftne pelatele . 
mollena vna di pan macinato cola macinella con vn po r 
co d'acqua tofata^ che fi a come rn latte j poipigUa det» ^ 
tecofcyC ponile in vn vafo,con Itbra nte'^ad l'idee aro , e f. 
ovcta mex^ di cannella fina pr fi a yconae due dipignuo i 
li mondi ^ e onde due d'vuapaffa , e meT^o ottauo dt :^af- j 
franose torli jeid*voua cottCy e poi dt nuouo j torna d ma \ 
cinarc ogni cofa infieme*edifiempera con ìamaluagiaiC 
poi poni al fuoco jtanto che fi a cotto jtonendoU [opya T^uc i 
caro^quando fard imbanditole li potrai anco mettere /o \ 
fra grane di pome granate yO confetti: o fiorii 
Sapore giallo d*altra forte. 

Togli la tnoUena d*vn pane bianco, e mettila ammo-^ \ 
glio in uino bianco ben dolce » e aceto forte per la metà 
del vinOiè mettile a bogliere con onde fei di mele bn 
co ben purgato y e poi paffala per la (lamegna con 
nella pefia fina^r tanto xjff itane cbe*l faccia bengtuL. > 
e far Sfatto» 

Sai fa reale per piatti dicci. 
Itogli mapignata di terra nuoua , eponili dentro li' 
hredhe di :^uccarogrc{fo>& quattro bicchieri d'aceto 
bianco forte > dodeci garofani intiere , e vn pe^K^uolo di 
cannella fina,tagliata minuta , Foi mettila al fuoco fo"^ 

pra 



DclSbugó. S-j 
va le bragie , e falla boglicre tantoché ft^fpejja il doue 
'ye ben [cImmandoU guardandola fp:[]o che nom af- 
fé la cattate vn poco de noce mofcatapiftalìfarà buo- 
a • / Francefi vfano qucjia Salfa fcpra vn figato di p;^^ 
tilOfCaftrone impilU tato di lardo ano/io , 
Salfa baftarda per piatti dicci. 
Tiglia libra r na di mandole bfkUcUate , e libra vna 
vua paffa , e ma mollena di pane huHellato , che fin 
ato ammoglio in aceto forte, e dopoipefla ogni cofa in 
eme^pafia per lofetai^ con acetone brodo magro, e po 
i 1/ paff'ato in vna pignata alle bragie^econ libra una di 
kccaro , e oncia me:i^a di cannella fina , e fatta bogliere 
nto che venga fpeffo. 

Salfa di pauo per piatti dicci. 
Tiglia libra vna dt mandole brufiellate fn il battile^ e 
bra vna d'vua paja , e ottoficadel tt cotti fn le bragiax 
[ci torli d*vouai poi togli aceto forte , e brodo magro * 
pefta che tu hauerai Icfipradette co/erC macinate^ di- 
emperale y epaffde per lofctax^o j poi mettila in vna 
r«^^^ /ìagnatayò pignata con libra vna di '3^uccaro,t on 
Ùame'^adi cannella fina ptfia,e falla bogliere quaft 
ì^e'^hora y e ponile dentro ilfucco di fei naranci, quando^ 
quafi cotta. 

Salfa di torli dVoua; 
Togli praf emoli , finocchio , bafalicò , ferpile , totU 
le voua duri , ficadetti cotti fu le bragia, T^uccarOiò me^ 
e,fp^cie i mollena di pane mogliata m aceto forte,e p?-» 
h bene ogni cofa infieme poi disimpera con aceto forte 
fard ottima. 

La inuernata la potrai fare con prafetnoUfr efebi ,f€f 
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f tlmcntaye finocchi fecchi . Figliando ficadettt de poh 
aUe{fii € torli d'voua duri , e/pecie d'ognt forte , ma p& 
eannellate peftuto ben ogni cofa infiemetet dtjìempera& 
co fnele^ò :^i4Ccato,e aceto forte yc quando è imbandita^ ' 
fonelifopraT^uccarOie cannella, 

salfa verde dolce , e forte. 
Figlia prafemoli , menta , dragone pi fla ogni cofa id 
fteme>poi habbi mollenadipan bianco mogliata in acr 
to fot te jc falene peueYediHtmperaogni cofainftemeiCOA 
/iceto forte • £t volendoli vnpoco d'olio potr alt fi porrei 
^volendola dolce , li porcai mele , ò x^ccaro . 

Salia dolce ad altro modo. 



Toglia pYafemolhfetpUe,fìnoccbio frefco^torlidi vo 
ua cotti durile pefia bene ogni cofa inftemeypoi volendo^ 
la delce giongeli ^uccaro mele,efpecieipot di§ìcpera bt\ 
ne ogni cofa infieme co aceto forte^e no la volendo dolci' 
ponlt fpecie fen^a mele , ò %uccaro , fi puote anco fare 
T>n bifogno dipampani di viti , ò di frumento in herba 1 
Salfa verde d'agretto. ' 
Tigliaprafemoliyfìnocchifrefchiibafilicò moUena di 
fanewogltata i agreflo»apefla bene ognicofa infiemt 
€pot diftemfera con agrefìo . 

Salfa nera trance fe fopra lonza arrofto. 
Tiglta pane btuUellatOye ponilo ammoglio invino ni 
ro,e brode dic<trr,t,ò ctìppone^e piiialoye poiché farà p{ 
§io,p^ ffalo per lo fcta^Xo» t ponilo à bogltere^con vn p^ 
co di cannella^pettereye garofani pe^ìi^e farà fatta . 
Agliata bianca,molla,yerde, e gialla. 
Ti glia t garugli delle noci i e mondali yC mollena d)(^ 
fanbiancomogliatanel bkon brodo > e aglio quanto th 

piace. 



j Del Sbugo. 88 

^ceyfalet epeHa btntógntcvfa infime ipoidilìempC'^ 
]U con buon brodoyodt caìne^o dt ptfce %fecondoch< li 
.|icf >»o» a volendo ^^lioM fonai peuerc , e gengcue* 
\ Uè volendola giaU^yit portai vn poco di :^affranOx vote 
ila monUafi incarnata^ pigi^^ carobbe e r affale fottìi^- 
ente,eponle à bogUerein acquate cotte piglia la pane 
[opra che è colorita p affala per la Hatncgna con brò 
fponila in vnaptgnatate falla leuaretl baglio, t di§ié 
trala con altro brodoy cpaflalaperlo feta\^tepoi di-^ 
Jempera la tua agliata con più colore » o meno , feconda 
fcr la vorrai apert a iOfcmaylt more al tempo fai ano ta^ 
feffetto^eVvua nera. Similmente volendola verde pi* 
llia il fucco de praf mjli , o bteta « e lo porrai a bogliete 
vna pignata con brodo »e pf ifomeliy o lieta , e come è 
\tn cotta l'herbateche è venuto ^ptffoylop (farai per lo 
Jfta'^'K^y poi difiemperarai con brodo > e poi dtfi' rupern^ 
viai la tua agitata , t tal /apore vd freddo in vece d^g^'' 
\ugli la puoi fare di mandole, e di nrs^e monde,e Cani' 
m di rriuntache,maffimamente l' e fiat e , e (i pmte dare 
hla^e incorporata di viuanda da carne» o dapcfce allcfio 
iro(^o,e f(pra maccheroni, 

A fare CameJino per piatti dicci. 
Triglia libra vna d vita paffa monda , e la molena di 
hepani biUjiellati^e mogliati in aceco fotte > ef ^iaht' 
ne ogni cofa mfieme^poi piglia "Pna caraff a di buon vino 
Mero,edne bicchieri di\buono acetofo^tce diflepera ogni 
' pofa infteme» e paff'a per la fiamegna » poi aggiungeli li» 
hra vna di mele^e più^e meno fi che al tuogiudicio habm 
i^ia del dolce y& acetofoyonciavna di cannella pe^ia, 
\€0neiame7i^d$peuert9e 9ncìame^adi gengeuefo,vn 
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^mto de garofani, e lo porrai in vn vafo^con libra vl>^ 
dvu t faffa mondale lo farai bogliere tanto che fi infp\ 
fcafcmpre mcfcoiandolo , cfacUolo cuocere à belCag 
poi lo porraine i piattida (ita pofta ofopra vcceUiyt 
ne arro§ìOyepefcefritto>ò doue ti piacer à% e talfapor, 
p note anco fare col pane granato . 
sapore Francefe, foppa , capponi , ò lonza arrol 
ò altro, per piatti dieci. 

Figlia pome dolci fei.cotte fu le bragia^ e cipolle qu 
tro arrolUte nella giotta.ToipeSia le dette poìnet ecij. 
le nel mortaio i& piglia vino nerOi e vn poco d* aceto y. 
dijìempcra ie dette cofe , e pacale per lo [eta^^o, e poni 
in ma caz^ bagnata con di melerò T^uccaro oncie ott\ 
e vn fcno di peuere , vn feHo dtgengero , e me^a 
di cannellate vnpoco di noce mofcata peSia>poi ponilo . . 
fuoco à bogliere fempre mefcolandofmo che fard fpeffii 
Mpoi li metterai vn limone tagliato infette feco . 
Sapore alla f rancefe fopra lonza inai- , 
tro modo. . i 

figliapaneben bruiìellatOye ponilo ammoglio ìna^ 
tOi agre^ìotantodell'vno quanto deli* altro ^ e paffa\, 
per lo feta\%pi e poi ponili dentro macis peuere ^ ef^ 
Zaffranopefìh& qualche garofanointiero yeponilot 

vna caT^a benfiagnata a bogliere^tanto che i garofa 
diano l*odore,E quando fard cotto caua fuori igarofar^ 

t ponilo fopra d che arroflo vuoi» 

Sapore (opra alcflo arrofto , e foffrittopcr , 
piatti dieci • 
Toglia libra vna di mandole ambroftne ptlìàte^e ì 
tefe idi pane bianco mogliato nel brodo y e benpeH 




Dcl|Sbiigo. S9 
i cofa infime^ difìemperatM con vn poco di agtcjio 
parai ogni cofa per io fcta^T^ r 1>opoi UpOfìerat in 
ìapignata con libra mc'X^a\dt ':^uècafo , c^^ "^f* poco di 
}ig€uero 9 e lo panerai alfuocoyC lo farai Itaare vn bO' 
\o,eferd fatto. 

j Brognata per p»atii dieci. 

ÌVigtia quattro (cudede di brogne nere , e due moUene 
fané te ponile in vn va facon dt fabba.ò agreiì,; » non 
Hto quititadcye falle bogliere vn pe^T^Oidopoi paif de 
fla fiamegna^fi che no ii refli niente di palpale quella 
fftfà p affai Oytornalo al fuoco nel detto vafo con libra 
là di Tj^ccaroy^ oncia meT^a di cannella pedate fa bo-^ 
metà^to che dinenti alquanto iptfjo.e dt quefìo fapore 
poi mettere fu m$ite vtuandc^c quando le brogne fon 
uhe ponile prima ammoglio nel vino nero» 

Pcuerata per piatti dicci. 
biglia le fette dt tre pani brunellatey e ponile ammO' 
'io in aceto fO' te,e dopai fifucca detto pane con le mani 
Afflalo bene nel mortaio j poi p^iffalo perla fiamegna 
brodo yC ponilo in macai^a benjìagnata con libf 
^e di mele , <^ vn ter-:^ di cannella peììa fina , vn 
i^XP di peuerfy & vnpoco di X^ffranOyfe ti piace , tanto 
he babbi ligi alletto. Dopoi ?netcila al fuoco^e falla bo- 
'icre perfpatto di me7;^hora , Voi la porrai fopra quat 
tuaticina vorrai, e li potrai ponete fopra mandole ^<l•• 
liattit pignuoli,€ feti piacerà. 

Pcuerata da pcfcc per piatti dicci. 
Viglia libre due di mandole ambrofine brufìellatè 
ila guffa , e libra vna d*vua pafja mondate lanata^ t 
Ha bene ogni cofa infteme^e diflempera con aceto»poi 
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paliapèrtofttaxXi. benjpefio. Poi pani il paffato ini 
ca^i^a bcn fiagnatacOH libra vna di '^uccaro, ouero \ j 
iCyC oncia vna dicànnelUfinapefla , oncia mtx^a di\ 
nere pifioye mtfcola bene of^ni cofa infient9 . Tei mei 

fopralebtagiafcmpMmffcolandola^efaUacuocenA 
giOypoi ponila [opra a cbeforte di pefce vorrai. 
Sapore detto galatina per piatti dicci. 

Togli le fette di due pani brukellate^ e menile ari 
gliom aceto bianco fonetpoipeHa detto pane 3 e pai 
per lofetaT^Oypoi togli libra vna di Toccato mero n 
per quella quantità cbe vuoi farete di cannella oncias 
%a,e dipeuere vn quarto, t T^ ffrano^ poi mettila in t^M 
pignata al fuoco^e falla bogttere vn pe:^7^o jempre mn 
landola ìC jet à fatta, |, 
Sapore fopra gambari fritti . 

Tiglia i gambari 4opoi che fon cotti alleffoie mondi 
la coda^lafciandola cofi monda attaccata al buflo,€ pd 
ad frigere mila patella in butiro frefco,poì ponili fop, 
aceto i ^ ag reHoy& vn poco di cannella fina, e dalli 4 
uolte nella patella fCO qualche grano dt crefpina,o d'a^\' 
Sio,ò marene intiere, quando è il tempo , potleuali dat^^ 
patella^e falli ^ìare vnpocoftuffati t poi im bandend 
feranno buoni, 

Sapore di marene, ò brogne, ò vua frefca 
per piatti dieci. 

Tiglia fcutelle [et di marene , e nettale da ipiccoi 
poimettik a bogliere in vna pignata con vnamoUe^, 
di pane i tanto ehefia afciutta quella humiditade^dop, 
faffa le marene per la /lame gnu , e ponile in vna cax,^ 
^on Stuccare onde feiy e di cannella fina fed^ oncu 

mt\a^ 



DeISbugo. ^0 
' *j7^tf>f firìn^elo quanto à te piacete fari fatte. L'i rne'^ 
"'Ciwo modoleruaraì in quello di brogne,o vua^ 
'jfare lapore reale fopra pcfce ùìttop piati dieci. 
'"^^iglia libramela dtm'^^Xple^ Ithra mex^a diptgnuo^ 
libra meT^a dimcimonde^eiibramiT^ d yua p^ffa 
il lauata^e fino àfit fette dtpane MO^iiuto in vinone^ 
ìtpeHa bene ogni afa inficme^e pajja per la Jlamegm 
ionciatnexa di cannellato- vn quarto dipeiefeyCVn 
■(\arto di garofani ,libìa rrif^a di '^uccaro > e mn poco di 
rans» in buono brodo di pef ceppati ilo à hoglte»e neU 
nata^poi hauetai il tue ptfi c ft nto in bi. on olio > e li 
i iiijrraifpra il detto faponiqwìér v.ioie bauere vn poco 
]< del fpeffo che del chiaro^ & vuole eff ère freddo tt co- 
fl*hauerai imbandito ne i piatthli potrai jopra Wéta 
eia di cannella fra tutti, ' ' 
HAgl'onc fopra pefcijranejlumachcjaltrofimilc. 
Figlia aglio.finoccbiipra/cmelnbtàjalicot pampaniiC 
fiali beneinfiemefCome, con moliena di pane mogUa" 
in agrefio ^ediitempera bene ogni co fa infume » con 
recate p affa per lofeta^Oicbc non pa tri ppo chiaro f 
M pcnli vn poco di peuereyt vn poco d'elio , e :iiaffrano » 
riponilo d Ci Ocere m vna pignata^d belCagio , tàtoche 
\afpfffettOypoigiunge li finocchi frefchi f granati , e lo 
bandirai caldo fopra quello che vorrai» 

A fare agrefto cotto. 
Viglia agreflo collatOy e la moliena di due, ò tre pani 
rattattyC bafalicò, t finocchio verde i e pesi a bene ogni 
fa infume nel ritortalo , e difìempera ogni cofa nel 
ortaioconagrcfU $e ^ip^ffaio per lafiamtgnaccn 
npoco di fcuerg^ ttXfffrano, le ti pare y e aglio %fe pio/^ 

Al z ce 
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ce ad aUwjOy e ponilo in una pignatay e falli leuare il l 
gito tanto ché dmcntifpeffcno.come è f>roprio lamoft^ 
da fecondo ti tuogiudicio^ e fa à fatto. 

A fareagredochiaro. 
Piglia il tuo agyefio, e fonilo tn unapignata co firn 
chifrtfihi (gfanatiyCpeutreX'Kr'ffranOie faUy wiogot 
cioLo d'oglioyche Li dia inocchio , e poi falli leuare ti bc 
olto^e fera fatto. ^ 
Sapore^fopra pefce ad altro modo,detto cordiale 
- TogU^g^eflo , & un poco dtfabhayesbatteli denti 
due torli d'uoua^&unpocodt^nfft-anoyerapprefentat 
al fuoco , fino c'ha prefo ti corpo , e dopot gettalo [opra 
quello che ti piacer d^con :^ctiiro,e cannella fopra. 

POTACCHI, BRODI, E ROBBì|; 
in nella, e pignaia attuffata , 
& in forno. 

A fare brodo lardiero, di carne. 

Iglia camene tagliata inpe^Xi con 
ne vergelata tagliata quadra , com^ 
fono i dadi, Poi togli f aiuta vn poco t\ 
gltata mtnutaypot piglia brodo.^uer 
acquaie falla bogliere» poi babbi uu 
^-r^^^- - pajfayemeteglieladetro poi togli me 
iena di pane brufìoìlatOye mettilo ammoglio in aceto fo 
te,poipa[fa con ilfcta's^xp con detto acettoyco un biechi 
YO di vino nero , e mele , ouero \uccaro.poi metteli c 
nella, peuercgengeuero, gai of4ni,ò is^affrano y e coì 

la carne é qua fi cotta gettali dentro detto paHumCiC 

aner^ 




1 





bDclSbugo. 91 
^rtifficbenon li fia troppo brodo t e fallo boglierc fino 

f vUn (pcfioiC vuole effere mangiato cddo . 
[ Brodo nero per piatti dicci 

jpiglia due boccali di vino nero dolce efcutelle tve di 
%in€ nere fece he lanate ^efcuteììe tre d*vua fece a ntta^ 
babbi tre pam tagliati m fette ben brufloliate^e met" 
hgnicofa abogUeìC al fuoco molto bene^dopoi pa(fa 
, \rloJeta7^0je metti in vko vafo di pietra con libre due 
^\mele%e vn terT^o d'oncia dipoluere di garofani fini y e 
bogltere per mt:(hora , Dopoi panerai queflo biOd o 
na alefjoyò artoùotcon pignmli confétti\fopra. 
Altro brodo nero (opra faiuatictna 
o altro. 

Viglia di vino nero buono vno boccale grande yC pa- 
due tagliati in fette bruHoUate > e ponili arnoguo nel 
\tto vino* poih^ibbi vuapafj'a monda-i e ponila col pa^ 
i api/lare nel woftaWy e come (xtrà bene pe(ia pajja^ 
|f/ il rino , e l'vua pafja ^e'I pane per lo jeta'^o » e cO" 
kfardpaffato,e lo poneraiin vn vafo con '^^uccarOtO 
iele» e lo fonerai a boglieretC fe li metteraimele lofcm 
ìaraite come boghe detto fapore li panerai peuere e can 
tUapefla, egatcffani dentro y fi che fta forte , e che ri" 
,yonda , e fa chefianpiù garofaniyche le altre fpecie , e 
Àejcola bene ogni cofa mfittne , che non fta troppo fpef^ 
'ke come fard cotto habbi mandole brufioliate tagliate 
\er longo inpe:^'^^liyevuapaffamonday e gettale nel 
tÀetto fapore,e poi metti ilmanxoyOporco,ò caprioloyO ie 
»oreneÌ detto fapore in vnaca'S^a fu le bragia y l'vua 
'^\afìa intiera [e U mette quando bogliCyC un bicchiere di 
\uono aceto forte. 

M s Altro . 
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Altro brodo nero, lopra altra carne per i 
piatti dicci. I ) 

Viglia libra vnacC vua Cecca ^ouero fchiauct ,cauaw 
ì anime > e libra vna dt mandole amb ofine (enxji mn^ 
éarte , vna libra di pan tagliato infette , cioè vna Ub 
dt fette di pane bifcottato mogltate in agrcSioye pe 
bsne ogni eoja infteme , di flempera con brodo dt car 
non troppo g^affo^epaffa ogni cofa per la ^iamegnay€ 
ni in vna ca%j;a jiagnatafu le bragia^efa bogUereog 
sofaper fpatiodi vn quarto d*hora,cÓ oncia i,di c, 
nella ^evn quarto di peaere pefio y e onde otto di mei 
chiarificato , poipìglta due cipolle tagliate ben minute 
e ponile in vnapignata ^in buono lardo pifta^j^ato . i 
quando fevan cotte le cipolle > Upeflarai , ^ macinava 
molot bene infieme col lardo douefono cottele poi metti 
le nella ca:i^7^a doue fon le altre fopvadet te cofe , le farà 
togliere vn rnei^o quatto d' bora tutte infieme . Voi bi- 
nerai la tua carne ò vccelìi cotti alie-sìin peT^T^ij e lifof'i' 
frigerai nella patella con buon lardo ben battuto , ouerti 
diiirutto^ e li imb:inditai ne i piattiy poi li porrai /opra /il 
detto fa por e. 

Foracchio di vitello in fracaffo Ongarefco. 

Tigiia vn petto di vitello i e f ulto in pe'^Z(ili > e dopoi 
fallo/I ffnger e in grafia colato poi babbi cipolle ben pe 
fìe ; e gettale dentro d fcffrig ere dopoi come è /off ritto cu 
ualo dellapdteUa , e ponilo m ma pignata con brodo di 
e-arne > e aggtungeli, libra vna dt mele , e oncia mtxa di 
peuere , e cannella % e vno ottano di '^^affranOìC libra m 
Xa d*vuap.^fia > e fallo finire dt choc ere adagio» e lo im- 
bandirai. 

Po. 



DelSbugo. 
Potacchtoalla Italiana* 
Togli carne grafi a tagliata in pcs^ ne grandi ne pie 
il e foffrigela tn graffo di cafirone colato , tanto che 
nti colorita ipoi pig Ha un poco dt brodo ) e poche ca^ 
igne mondefcccbCì ben latrate, e mttttle a cuocere con^ 
ta carne , e dopoi eh' è f ffritta in detto brodo mettili 
ttn econvnpocodifpecic d'ogni forte y mapocopià 
ella^e coriandoli pi Ri erudire libra r/2f:^a dt mùe^ 
la ali bora cuocere da fuapoHa^ diutntata colorita » t 
itila in detta p ignata infieme con le altre cofe,lafci4^ 
ocere bene^ e quando fard imbandita metti 'Seccato 
nella fopra, 

Potacchio all'Italiana d'altra forte. 
Togli vnapollaSirafe'yìinat& ponila ad alle/fare co 
icieottodi carne fatata di ponogr a ffa^poi tagltilpet^ 
di detta pollafìraM carne f alata infieme minuto , ^ 
ni vn' altra volta f eco a boglieremele^canncUa igen* 
uro ye vena, tanto che refit pià tofiochmoil potac* 
m^che fpeffofdopoi togli u na tidla dalle jponde baffe.e 
H ^l^ co vn poco dt dileguato tdapoifa una Ipoglia^ co* 
\cfifiriaperla tortabuona,e d*ftendi detta fpoglia mi 
tiellaiC dapotponltdeaecofejopra,e ponila à cuocere 
'l famoso fatto il te fio tanto che fia apprefa. Poi mettili 
'ra cannella ) e pignuolt confetti, 

A fare vn*al tro Potacchio . 
Togli libra vna di mandole ambrofìne nie\e bruflo* 
te f e pedale bene, poi diHemperale con brodo graf-^ 
\ ì cp affale per la flamegna^e poi ponili in una pignata 
libra mtz^ di carne, di cafirone arroflita , ouerù 
j Vitello 9 ma non troppo cotta, e tagliala minuta^ 

Ai ^ ep9* 
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eponiU ntU i detta pignata colli mandoU flenjperatefi 
con onàf\m di ^uccatomele^t di canneU:t»vn quartOyC \ 
yn poco di ^engeucro pefloye falla bogliete mefcolando- 
lafptfioifiacheè finita di cuoccre,pOi che fard imbandn • 

ttifijomli f(^ra :^HccaìOi€ cannella, 
* Potacchio in forno. 

Togli vn cappone, ògalitnacotta alleffo» e falla in i 
guartiyf ponila m vnatiella con buon brodo graffo, e die 
€i vQua sbattute, e buon formaggio grattato infieme a 
vn poco dijpecie, e vuaf j[fa, gettali fopra detti pc 
di cappone , ò gallina^ e poi ponila nel forno, a cuoceu 
quanto bafta. 

Brodetto. 

Toglìvno vafóscpt>n{lodentrotoflìd'poua:^uccaro, 
CannelU.gengeuerOyacqua rofata^eme(cola beneogm co 1 
fa infume >poi piglia brodo graffo yt poni dette coff d po^ ^ 
co à poco in detto hodo al fuoco fempre melcolando tan 
to che boglia^eccme boglieràfarà cotto. 

Capponilo fagiani in Potacchio,ò altro con 
la loppa fotio. 

Tiglia vn cappone , ò altro vccello, e irnptllatalo be- 
tte» come fa>elìtfe voleffi far lo attoffo.t ponilo va^\ 
foà bogltere fino che è quafi cotto ^ poi babbi vnaca^-^ 
Z^a di buon brodo con vna brancata d'vu^ paff^a ^evnA\ 
noce mofcata intiera, e vn poco di peuere^e cannellate ge 
genero pcfti.e poco di xaffranoyt ponli dentro detto cap^ 
pone à finire di cuocere, e vn poccbetto d'agrefio, /i c(>e ii 
faccia accetofo, e prafemoli.e vn pacchetto di perfum 
fer darli odore ^ fot lo mb.ìndiraitH ynpiattOjcOKjet' 
icdt pane fot to, 
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|Fagiatio,òcappone*òpiccionc,òpettodi vitellai! 
o altra carne tuffata in pignata> 
nel foriK). 

Tff /id Ufagian&^ò altro acconciatOyC rifato.t ponilo 
I f» vna pianata j eoo t;» poco di perluto^ ò carne fatata » 
I tagliata in fette > e magiorana , e noce mofcata,efucco 
di narancie t cvn poco di brodo > e peuere ammacatOy e 
vn poco di T^affrano >epoi babbi fatto vn coperchio di 
paftafattoapofiafopta detta pignata^ & ponila nel 
forno eofi liuffata tanto che cuoca quello che li è dentro^ 
poi lo imbandirai, ^ vuole efiere mangiato caldo,cbe è 
vmanda diuiniffima. 
Fagiani > o capponi, o piccioni in brodo , o uno 
petto di vitcllo,o d'altro, 
. . Togli l*vcceUo^efaUo cuocere con vn pCT^odibnon 
ptrfutto^ e fallo bogliere adagio con vna noce mofcata» 
§ fina radice di gengeuero tammacato ^em pelalo di 
cannella intiera, e vn poco di 'goffrano tanto che li dia il 
€olor€»con vna brancata diprafemoli^ù' herbe oUo]e ta 
gltate minute feco , ^ ponili onde due d* vna papa, che 
non li difdirÀ niente • 

Fagiani,o capponi, o piccioni, o petto di ui tello^ 
^ . o altro cotto in u ino bianco dolce, o uernazza, 
o maiuagia , allaTedefca. 
Togli l'vccelìo > e fallo cuocere in vna pignata con li* 
bra me':^ di perfutto tagliato minuto in una delle fo* 
pr adette forti di vino y convn quarto di peuere intie' 
tOi e libra me^a d*vua paffa monda,e poi piglia la mot- 
lena d'vn pane bruftolUto in fette mogUate in aceto far 
te, € poi p affalo per lofttaT^q con aceto forte} & ponili 
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libra mi'^à di cuccato , vn quarto dipeuete pefio > e "piì 
quarto di cannella p{(la,e vn quarto di j^engeutro pefio , 
g vn ottano di garofani pffiiyC vn poco dì Zaffrano tan^ 

10 che gUdia ti colore, E quando farà qua fi cotto l'vccel" 
I09Ò altra carnali poncrai ilfopradcttofapore » e lofim^ 
fai di cuocere* 

Fagiani ,ò capponi,ò pi'ccionii ò petto di vitello 
cotto in vino,con cipoIla,alla ongarefca ,ò altro. 

Togli l uccello >ò petto di vitellone fallo cuocere in ui-^ 
noconfeìfettediperfutOy e come haucrà boglito vngra 
pf'Kj^ pigli^^^i quattro cipolle grandi monde tagliate 
in quattone le porrai a boglure , poi pigliarai la mollena 
d*un pane bianco tagliato in fette brohellate, mogliate 
in agteHOy e le paffarai per la Hamegnat con un quaH9 
di gengei4ero,evnp'*co di X^ffrano tanto che lidiailco* 
lore^dieci garofani inHcrt^e come farà ]quafi cotto il det* 
to vccellOfO altroileponeraifoprd il detto fapore^lofini' 
rai di cuocere» 

Teftadi vitello, òcappone,ò petto diuitello 
fotco(èato,ò altro. 

Togli la teS^a del ditello pelata bene bianca j e dagli 
vn boglio buonoy poimettila in vna tiella con lardo pe^ 
fio , ouero dileguito » ponila nel forno , ouero fopra le 
bragia a foffrtgrre da ogni bada che venga colorita^poi 

11 poneraiun poco di brodo con brognctmarene, efpigoU 
d' agitole rameite di finocchio ypoipigliarai vna molle- 
na di pane brufìolaro in fette^e mogitata in agrefiojpe^ 
fiata nei mortaio, e pùfiata per la ftamegna^ mettendoli 
dtnttod'ogni forte difpecie pefle,e getterai ogni cofa fo- 
fra la tefta nella tiella, & herbe oliofe pi fiatate» e fUrai 

bo- 



DcISbiìgo. 

iioglietetanto che Zia cottage Uimbunditai inun pUtt9 
iettandoli [opra tifapore^o^ni co fa che e nella tielia. 
' fere petto di vitello alla Lombarda, ò capponi , 
po]laltri,piccioni,panzcttc,oaltro. 
"Pigli m petto di vitellone fcoYticalo fra carne e pelle 
minciando alla ponta» e piglia libra una di buon for^ 
aggiOy e mua cjuattrOy & herbe oliofe , e dipeuerepe^ 
^ ovn'ottauo^eunpocodi %pffrano,epa grattato , e vn 
)pocQ d' vita pìjh buona , e qualche note ben pefla , e vn 
poco di Urdopedo , e incorpora ogni cofa inficme , e f(t 
^hel dembattutoftx buono , er^pt il petto di detto bai- 
MtuttOypoicuciyaiconvna?ncchtala fcortìcatura , ò ta' 
J^lio,e lo porrai a cuocere tn unaptgnata con buon brodo. 
""\r l capponilo piccioni da mpire^ji uogltonf) p^Hure fn- 
^bttochefonomorti.&'feU zmoiefureun buco da ogni 
banda, da baffo aelia peie, e eoìie duù .mdan fcortu a^do 
ladettapeìledentrouia,fino folto alle ale da oi^ni ban- 
da^e delpaHume delta fopradtt a torte er^pirìi.pQt enei- 
te I bucchi,e porli a cuocere in brodo grafi q. 

La pam^ettadcl vitelloyla imtyiraì come e deuo d fa* 
^prapoi the fa^d fredda, e lapryrai tn ftp t fio con vno 
StraT^^^o bianco intorno/PciUfarann fettt,e la frigerai 
^ tn b atroce come Chauetai imbandite M porrai (onta zuc 
l€atope/io. / ' N. 

A fare cappon, ò piedoni fcn^acflc pieni. 
Togli vn cappone , ò piccione^ e amma'^ralo , e fubito 
che fard motto pehlo lonacc/^anon troppa calda» ma 
^pjHche tepida , efi^bito chef irà pellaio gettalo in ^cqn4 
si ka ^^'^^'^ f^^ito di detta acqua , dopoi aprilo 
]da bafjo^ c non li fare troppo gran buco canali lein^ 
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tetioracon dtSìrexZj^ > f dal petto , al corpo con vno dr^ 
to liandarai fpicando la peUe della carne fino allcalcylar 
fciandolc ale integre, e cofi andaraifptcandc la pelle dal 
le cofcie fino alla giontura.e coft glt leuerai la pelle colla 
parte del collo attaccatale le ale, e dalla giuntura ingtà (I 
da i ptedhefaluale.poi piglta detto ccppone <juado è[en it 
X<t pelle, leuali le offa della camene fe§ìa la carne benef 
iO berheoliofe4peCìe*xaffranoMioformaggiOyè voua,€ i 
fjoctyCponeyaidetto battuto nella detta peìlecon vua\ 
fajja , e diligentemente la cufirai^elo poneraià cuocere^ , 
in via ptgnatacon luon brodo graffo- 

i\ fare capponi>o fagiani,o pollaftri,o pie- 

cioni jinruuia. 
Tiglialatuuia mondale falla cuocere in buono brodo ic 
graffo convnpe':^diperfHtto con r>na buona peUa di 
lardo , e come il fagiano ò cappone , ò piccione jara quafi i ; 
cottoloporraiindettaruuta, e lo finirai di cuocerglielo 

dentro , co i prafemoli , e menta peHa uotamente , con r : 
peuere peHoye 'Rafano a tuo gmdtcioy fecondo la guanti i 
U che vorraifare,poihaueratvno7iambudello cotto da | 

lua pona.e lo porrai ancora a bogliert con effa ruma . fi | ' 
quando la imbandirai potrai tagliare tpo T^ambuddlo t 
tn fette fopra la ìUiiia ne i piatti - 
A fare capponi o fagiani , o pollaft ri, o piccioni in 
vcrze,ònauoni,o!attuchc,;ò cipolle. 

, Tizlta i core fini delle ver:^e , ò latucbe , ben netti, e 
lauaii, c tagliati in quarto , e ponili a cuocere m buo no 
brodo graffo ,ccnvn buono f e ^^o di per fato, e con buo- 
na penata di lardone prafemdi tagliati minuti . i'oi hab 
bla i tuoi vccelf qua fi cotti , e ponli a finire di cuocere m 
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tte t/fr5^f,r nauoni tagliarat minuti in fette^e le cipol 
in (juano fcrumdo Cordine del refioyche s*é detto nelle 
t%f,ò lattuche. AUtHendott che nelle verT^e^à Uttw 
e ìfotto molto buoni It vece Ili bene impillotatt , c fià 
e m<z? cotti arroSiOypoi bi fogna finirli di cuocere al' 
ìffiin dette verT^e^ò lattuche.e fra gl* altri la anadra fai 
ttca,e piT^ont cafalcnghi^lt fono molto bidoni . 
A fare capponilo fag!ani,o poliaftri, opizzo- 

ni in zucche. 
Piglia le T^ucc he monde tagliate in pe^xj minuti yt 
^jHalche cipolla tagliata minuta infte me^e pomle a cvio^ 
€ in buono brodograffo,con vn peT^ii^o di pevfutto^e vn^ 
spellata di lardo.poi piglia gli vccelU me\o cotti alleffi* 
i € ponili a finire di cuocere Uìfieme con dette T^ucche , poi 
mettili mcntay' p-afemoli tagliati minmi^^ un poco di 
^X'^jfrano^poiuotendoyhabbivna mortadella di ficaio 
' lotta in vn altro vafo,e ponila in dette T^ucchc , quando 
ì fono cotte^per variare alcuna volta, 

Capponi,piccion:,o zampette di vitello, 
inciefpina. 

'Piglia il tuo vcctllo carne, 0 T^ampetta^i falla cuocere 
y con vn pcTXo di perfutta^^ vna pedata di lavdorfecon 
do la quantità chewìr^ai farete quando fera qua fi cotta, 
piglia torli d'vom.t battili con un poco d'agre fio, e pe- 
ucre e gengeuro pefio»e tanto T^affranoyche li dia vnpa- 
ì co di colore.egeitalo in detto vafo , doue è a cuocere la 
j carne con vna brancata d' herbe olio fe peficela tua vua 
1 crelprnaye che non lifta molto brodose la finirai di cuoce 
fj con ognrco/a infieme , efeliuonaimettcrs un poco 
a vuapaffaynon li dìfdirà niente. 

Mor- 
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Mortadelle di figato. 
Circa li hudeUe le lamrat , e netterai come quelle di 
eamt} & bifognapoi eleggere la carne che fta graffa^co 
me lombolt^e coffetù douc a la parte gre fi j^e peftarla co 
meqeìiadeUe altre y& fe non f offe ben graffa gli aggm 
^erai del graffo à tuo giudicio,e per ogni pffo di carne » 
gli ag giungerai le rcbbe infrafcritte» di fale onde iteci, 
diptutve ammaccato oncia vna^divino vermiglio puro 
bicchier 0 vnOi e ponile tredtfìgato^milze quattrOyleuifi 
ni quattto^cori quattro.reti quattro^rognom quattro , e 
ftanotiitteque^ìeccfe di porco ben ptfìe , incorporato 
ogni coja infieme feruarat l'ordine medeftmo^ cheftfer" 
tia in quelle di carne» 

Moriadillc gialle. 

7erogni vinticinque libre di carne di porco peHa be 
ni ffimo, piglia libre due,e me'KJt di formaggio duro , e di 
ptuere onde quattro , e dì cinamomo peflo oncia vnaÀt 
gen genero peflo oncia vna.digaìofantptfii oncia mexa% 
dmoct mojcate pefle oncia me^a^di %affrano peflo vno 
ottauùydi [ale pedo onde dieci f e pefìa bene ogni cofa.e 
incorpora ih freme con vn bicchiero d'acqua m detta car 
ne^fempre jpunegiandola. 

Voi piglia le budeUeben lanate a lanature,ejala 
le alquanto.poi piglia vn ottauodi lafftanopem diflen 
perato con vn poco di vino bianco tanto che fi incorpori 
infteme , e- gettalo nelle budeliemefcolandolewlteme 
invnvafotanto che figlinoli giallo^ poi fa le tue mor* 
tadcUCf oldcìT^e. ^^^^ 



1.1 
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Salcizzia gialla» 

TiiUa libre vìntkinque di carne di porco graffo » ^ 
li meglio nel coffetto.e peiìala molto bene coUa peSiaro^- 
ia>poipiglia]libre due dt formaggio Piafcntina grattato, 
tdipeuerepejio oncia vna è me\atdi cannella pefla on* 
eia vna^digarofali pelli oncia me%a di T^offranopefio 
no ottano» & incorpora bene ogni cofa infteme con oncte 
\ quindeci difale,efpugniegliala molto bene. Poi acconcia 
! le budelie di quella maniera che fi fan queile delle mr- 

adellegialli^poiimpaJialatuafalctT^aieferàperfee 
tiffma . 

Ceruallati rofsi. 
"Piglia ilfangue d*vn porcoyc bicchier itre ditatteiU^ 
«'«^ j'' Vacherò groffojoueyo libre due di mele,fir on 
li tiefei d'aneficruditdicinamomo peiìe onde freddi gato 
\fanipeni onde due^fongia lib^e quattro in pe'S^ud'vua 
J paf/a libra vni^e nonhauendovua paffa potrai ponerli 

\ d*vuafecca,&incorpofareognicofatnfiemeyet babbi le 
\\ budelie ben lanate à pm lauaturejregate con falene fari 
I na lauatein acquaie non hauendo le libre due d'vua paf 
.) faid penerai i'vua fecca a tuogiudido nella quantit ade. 

epetchete bodettoche tu pigli ilfangue d'vnporco\t 
; the ne fono de quelli che 9i bétmo poco , e de quelli che 
t ne hanno molto • Intenitfiélconuenientef angue d*vn 
j porco di pefi ottOiin dieci. Voilif^krci.e f attiche feranno, 
li far ai bogliete tn vno caldaio, per vn quarto d'hor^^ 
poi raffredatidi por rat fu la grateUa^ò ad altro modo fé- 
rorida fhjilivonai cuocere, " 

Ccr- 
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Ceriiellaii roflì d'altra forte.' 

Tog li del [angue dì porco ben tetto colle maniyfcHtc 
le quattro, dt latte dt vacca fcutella una d'uuapafja mo 
da fcutetia una,cipolle numeto tre tagliate minute, poh 
Mere di garofani oncia mera ^ di graffo , onero fcngia «j 
forco frefca tagliata minuta, fcutelte tremale» efìnocc^ 
altuog'udicìo,& onde otto diT^uccaro . 

A farecernellati bianchi. 

Viglia una inghifìera di latteÀodeci cbrarad'uouai 
libre due di formaggio graffo grattato , e libra meo^a d 
farina d'amito, e p onila tn uafo , e sbatti bene ognicof 
infteme^con libra unt di T^uccaroy e libra una duna paf 
fa nettay^ oncia una di cannella, e«r Un quarto diptue \ 
re pefioy& incorpora bene ogni ccfa infteme,& babbi /«j 
tue budelle ben lauate,efa i tuoi cesellati longbi comj 
Ù pare,e poi ponili tn uno caldaio d'acquaie dalli un buo 
bogliOiC poi lafciali rafreddarCyC frigeliin greffo. ^ 

Ceruellato ducale. \ 

Viglia pa§iume della tomafella,& aggiungeltun po 
co di xaffìano,& impilo facendo gialle le budelle, poi pt 
glia qucjio ceruellatoyc cuocilo alleffo,e fi dene mbandi 
re in brodo con fette di panfotto^e quefioèperuariareit\ 

fi puotefare da ogni tempo. 

Ceruellato francefe. 

To gli carne del coBetto del uitello quanto à te pia ce, 
f fecondo cbe lo uuoifate groffo , o picciolo , e falla ben^ 
tempellare. Voimetteli tpfieme gra/Jo dt uitello y e fi-k 
nocchio , e peuere ammacato, e poco fate , poi impaHa^i 
ogni cofa infieme.poi inuolgi detta compofìtione in rett4 
cella dt uitello , e fallo cmere nello ffiedQ con due iec-^ 
^ - - - cbe 
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^fttaauuertiffidipoficretndettopaftume delle fpecit 
nto à le parerà p ferà b iono, 
1 - Toma felle graffe. 

iPiglta fi:{ato di porco f 0 dipoiit^ e ad vno hifo^no divi 
ykviOagntUoiO capttttOt Sfallo allelMU t<*nto chea 
^ w it^ìfan^titni % e poni^lt ammaglio , in acquai f^efca 
mne è freddo grattalo ieggitm intetanto che ne hab* 
ncit fe ite mettili infume otte etto d'vua po(fj,ennciC 
0 di xuccaroye oncit jet dt tnofolia di Vitello^* 0 at bue , 
on potendo hauere morolla , onde ff i di ^r^lfo coUutO 
\yiteUoyO capponiiCcprettiijarafìno bajieitoit.poipigtu 
0 torlt d* vouaye oncte vna dt cannella peHa finaOf^at 
di buon formaggio duro , e onde cinque difale y evn 
oco di X^iffram^cìoè mcTo ottauo. e incorpora ognicof^ 
[fteme a guifa d'fntcùe^t muolgiU in rete dipoyco%odi 
pllosfi che fidino bene aberrate ^ e informale , e lafctale 
an coft per (patto di due giorni^ ^ dopoi fugete in bno* 
graff o qtianto ti pare. 



A fare loiua felle d'air ra forte. 
"Piglia meT^ofigatG di porco >€ fallo biglie re inacqua 
che venga du o , poi gettalo , e mettilo tn vn Vifo , poi 
ìglia libre due di form iggio duro, e lib.e due difomag^ 
^jio tumino inftcme grattati^ poi babbi vna pan^a dipot" 
. V \ù alleila ben battuta con i coìteUi , e libra vna di T^cca^^ 
',jo,f libra vna d*vuapa[[u netta, e oncia vna dì cannella 
i'^efia^e incorpora bene agni ce fa infieme. Voi fa le tue f<H 
^.iv nafelle colia tua rete intorno^come hai fatto le altre^e poè 
irigele in dileguitce nota che la detta viuanda vuole /lo^ 
i sfati a per tre^o quattro giorni, 

7( To; 
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Tomalellc nello fpiedo. 
Tiglia ca?ne di\vitc{Ì0iò cafiìonfiò porco mapoda 
ftttiit nettala bene d^tneìui ,epe!legate , e peìta!a b 
ion i colteli: con vn poco di lardo » e graffo di vitello , 
heth oliofe , & dopoi che fafd ben peflo o^m cofa tnft 
ine co i coUeh con tottt d*voua « e formaggio-brattato » 
fpecie mifletjecofido la quantità che vorrai fate , b::u: 
tette di porcOtO vinello y e gitile inucl^rrai dentro con 
baifattoC altre te le farai grande , òptccwte cernevo 
taiipot lepotrai a cuocere nello /pedo coli' /ì ree he , e c^ 
tne faranno cotte le attufferai in vna pì^>ìata con :(ucc 
ro> e canneliaie fucco di narancty e vogliono rffer mangi 
tt calde . 

Coratelle, ò figato di capretto,ò agnello, ò 
vitello piene. 
biglia la reta delia cor adelia], e lauala in aqua tep 
d(tf€dtlìendela jopra latauola ^epot babbi vnpoco < 
lardo peiio minutamente con i coltelliie con herbe olio fi 
tvuapalfainfimc seconvn poco dipeuere r e gengeut 
tOftlcanneìlayt garofanile conpoco%affranOye poco fai 
i mejcola ogni cofa infieme» e fanne battuto , c difìendi 
fopra la tetey& tnuolgila intorno la coradella, ò figato 
euocila nello fpitdo , e come farà cotta , ponili fopra fitcc 
di narancie^ e vn poco dipeuere,e per variare alcuna va 
ta fatai ti battuto con torli d'voua. 

Figati pieni. 
J figati di vitello i ò porco fi infpiedano in pe^'KP^i^ 
quando faranno me^p cotti , fe li pone intorno l a fua re 
£on alquanti del fopradetto pieno , poift finif onodi cm]^ 

Pol- 




fcj Polpette fuirc piene. 

■Ir/^fi^ carnedt vitello del coJfcttOy e fanne fme fot" 
mh » e penale coUs colia del coltello , poi dificndile fopra 
^}ataiiolasbrofale d* aceto forte ^ e dopoi fpolucre^tale 

f^vnpoco dtpeuere pefloyefale, & lafctale per vna 
ona bora à quel modo jpot piglia prdfomeli y & herbe 
pfCyevn poco di lardo, e pedale molto bene infhmc 
m^i babbi vnoyò due torli d'vouayfecondo la quantità che 
P,MOi farei e volendoli aglio , ne peftarai vnpoco con det^ 
. cofe , e poi babbi pcuere , vua paffa monda , fate , e fi* 
)cc hio, e mclcola ojj^ni co fa infieme,e empi dette polpet^- 

m fpotintiolgc!ecomefaresìiynofatdone,&cuocele nel 
mprpted3,c cortte fono cotte ponile ad attufare invna pi^ 
Unatacon (ucco dinarancie, e [e le inuolgeUt 1:2 >etedi 
mkrcoy ò di vitello^ quando le vorrai ponere nelfpiedofa^ 
Wkn migliori^ e quando non hauefti vitello ♦ le potre/ìi fa- 
Ut di porco. ò cafìrone,ma meglio è il vitello, 
m^^tm uolendole empire altramente le farai grandette, 
Hnet piano aggiungerai formaggio duro grattato . 
M Polpette triitcinbaft'ecta. 

■^/^/itf la carne, e fanne fette fottili , come nell'altre è 
^ptoye peftale bene con la cofla del coltello , e potpomie 
tvn uafoconfaleypeuere, e finocchio pi^ìa^^atOyC aceto, 
j fe li Horrai un poco d'aglio pifia^rj^ato^non b dtfdirà nten 
je,e lafciale per quattro hore^poi infarinale, e f rigeli in di 
tguuo,e come fono cotte yponli [opra narancte, o/alfa rea 
fiOcamelinOfO altro» 

Polpete in Capere. 
Piglia lacarnemagra del ccfìttto ^ c tagliata minu- 
mente ,efcrua l'ordine dtUe fune , e pehale benc^ , 
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^ mpileycome fono piene, ponile in vna cax^Uyafop 
friiiere pianamente >ft che non fi rompano nel graffo »e ai ' 
fnefomfoffrttte, vomii brodo buono tanto che Itfiianfotì 
ró^t cefi falle bogittre per mc^a bora poi pv nlt vua paf 
fa monda , e come fono quafi cotte , ptgita fette di paé 
brt^flcttate y e ponile in aceto arrmogliate , & ccmefom 
molliate . pedale nelmonato , con vn poco d* altra vu\ 
pafj'a, e prafjmelt , e come fon ben pefie , epaffale per ^> 
ftamegna con aceto, & vnpoco dt brodo , e come fon pajf 
fatt,pigliamele,0XuccaY0, eveuirt, e cannella y e ldcp{^ 
pio pevere y e gen^euero, e pocbt garofani» ern goccioli 
di z4'rano, e difiempera ogni cofa ir>fieme,e getta le dt 
te polpette fopra tldettofapote , éfuUo bogltere tanto eh 
fian cotteyeferannootttme» 

Polpette di carne in tiella. 
Viglia cwne dt cofiettodi riteUo^e fanne polpette^ci 
(ettefottilhpot pefia^Tiale colla cojìa del coltello, & habt 
bi vna tiella , e ddiendeglnlcful fondo , & empi tutto > 
detto fondo. Voi piglia lardo ben feftoye vno buon pugn 
diformaggiograttcto^etreoquattro vouaben battute ^ 
t incorpora ogni cofa infieme.e peuere.e gengeutro^epoc^^ 
Xaffrano , e poi dJiendtqueHa compcfitione [opra le dcV 
polpette. e poi gettati dt fopra vnapaffa monda,& metti ' 
la a cuocere lopra lebragte.e ponili tanto brodo che fian 
copertesecomebogUonohabbiiltuottfiocaldo>eponglii 

io fopra fino che faranno cottele poi le tagUerai con vn f 
itilo ne più ne meno come fareftt vna torta. 

Capponi in fracafea Franccfc, 
Tigliavn buon cappone alleffofnddoy c ^^^^^^^^ 
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oìetti pìcciol'hc gettalo invna pattila con libra wf- 
i buti*o,ou€YOgroQoiche jerà mfgUoyC (rigelo molto 
je , come è ben fritto gettalo m vn piatto , confucco di 
\ci naìanci [oprayCCYiT^uccaro , e cannella [opta , efe ti 
)poneftìà aìtoUo anche non irnpcna . , 

l racalca in altro modo. 
Tiglìa qual Ione di carne vuoile falla in pezzoliyget^ 
'4 nella pmUa congy^[fo>e torli d'vcti^ ben battuti , co 
refio^e gtngeueìo.cafollebenptfìe, emetti ognt co fa 
ìeme nellapatella , t dalli quatlYO.ò jci^vclte , epoi le 
andirai* 

Fracafea i n altro modo . 
Tiglia carne di qual forte vuoi , opollarnì cotti alle/Ti 9 
nero aYrofìc.c tagliali in pe^J^oli minuti, e pont i a fojfri 
in vnaputelia con diiegum,ò lardo pifìa'3^7,ato,poi 
abbi fucctì di naranct yOuevo buono agrtjlo , ^ vnpoco 
btodoyc torli avoua^ poco di cannella, gengeue- 
io^emaciSy&vnpoco diprafomclibenpiftax%att minti- 
ìimefcolabene ognt cofa infume 1 e gettali nella caxt^ 
iagnatay ouero patella [opra U def ta came.che bai pofia 
i fifrigercye dalli due volte nella patella ft che incorpori 
'7cne infiemeiC poi imbandirai. 

Fi acalca Ingldc foprafturionc^ ò rrfanzo, 
o vitello, ò caprone. 
Tigiia lo flunone , e fallo bogliere,poifdllo in fette , 
f ponilo afrigere in butiro frefco,e poi colalo dal buti» 
Of e quando è ben colato dal butiro piglia fucco di na- 
fanci ) & agre/io , & aceto con caneUa ,e ptune , e pB- 
'chi garofani ^ e manco gen genero pefii , t torli d voua fe- 
condo la quantità che voi f^yc tC torna nellapatella lo- 

7{ 3 fin- 
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fiurionCiCon detto fapote^ e dalli vn'ahra calda yepùim 
imbandiratiponendoli fopra grane dt finocchio frefcom 
tempo. EHftmtlepoifatedicavne di nf*an\o^rittìlo}L 
fotcoydopoiche è aUe{]a,& arroHitaye (imilmcnte [om 
code de gamberi. I 

Fracafca Italiana.- 
'Pigliail rognone di vitelo arrogo col graffo , e pefl ! 

10 bene con i coltelli , con vno è dui torli d'voua^c va p 
co dt buone fpecie fine yC (ale y (juando haìnet ai ben pej 
oinicofa infietììeyhabbt fette di pane quadre brufiollati 
e valle coprendo della compofitione [opr adetta . Voi mt 
tilt tnvn piatto ben di§ìefe vna appreffot altra j e fai d 

11 una calda col tefiOiCfetà ottima, 

Fracafca ad altro modo , 
biglia figattelli di polii numero quattro per fave t, 
piatello di fracafea^^ onde quattro digìaffo di vitella ' 
i oncia vna di formaggio duro buono grattato^ e due ìoi 
d'uouate un puoco di buone fpecie fine fen^j file , perei 
il formaggio ifatis fa perqueflo ancora ,epeflubeneog\ 
tofa minutamente con i coltelli > e poi babbi le tue fette t " 
pane feruando l'ordine (opradetto, 

Tcfta22olc d*agne!Io,o capretto , fpac- 
catc d'orate. 
'Piglia le tefiaxpiole » e [pace ale per me%p , e ponile 
àUeffareytcome fono cotte, lafciale rafredare^ e poi hablY 
HOua ben battute ^falc > e bagnale a pe':^ > a pe^i^o if 
dette voua battute^ cfrigelc nella patella »e come feran^ ' 
tùtte , U imbandirai ne i piatti con naranci peuen j ou 
v^HccarOit cannella. 

Lem- 
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, Lombi di bue alJa AJemana l 

d 'Piglia il lobo di buegtapc^c'habbia del frollo > e mt" 
lo bene da quelle fellegate^e nemi che ha atttornote poi 
ttlo molto bene , e ponilo ammoglio in majuafta ><Jr 
eto i ma più acetoycon poluete di cor landoli^e finocebi » 
ìpHoco falce Ufcialo perfpatto di cincjuein Jet bore i poi 
nilo ad avrofiire nel [pedo , e come è ben cotto pomlo 
vno piatto , mentre fi cuoce y poni nella gtotta vnpoco 
i quello acetone maluafia^doue é flato ammoglio$e poSÌQ 
e lo hauerai nel piatto ponili fopra detto lapore 9 che pQ 
raineUa gtotta con quello che fera colato del lombo» 
copritore lafaalo attuffato me^hora, Dcpoi feti 
erfetto . 

icno per empire capretti , e agnelli , o porchcttCf 

opaucri>o pollami 
VigUa ilfigato d'cffi ammali repellalo con vuapafié 
òrmaggio duro,c^ vn poco x^ccaro , e fpeciCyherbe cliO" 
de torli d PùUa ,f grafioye falde pefìa ogni cofa infiemg 
e volendoli aglio ghe ne potrai mettere vnpoco piiiaf^ 
'^ato ^ e mar encyt finocchi >e brogneyet vnpoco d'xmapaf^ 
fa integra^ò vu^fecca , fecondo che ti piace it ti gouerné" 
itai fecondo lafortr de gU animali che vorrai arroiìire | c 
^esondo la commodità di tempi* 

A fare a rollo da Podeftà. 
Piglia il petto di vitello ye fallo in due, ò tre peZ!K,9»é U 
Mali benCye pondi a cuocere allefft , e come f eranno cotti » 
li cauerai fuori,e li porrai a rafredare , poi li get tarai in 
vna patella con dsleguitOyò lardo p eSlo$lifrigerai beni fi 
chefiano coloriti iC come faranno cotti,li porrai nei piatti 
tonpeuerefofraye acetone prafomelL 

ìK 4 PP* 
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Capponi; pollaftri 5 picc oni,& aUrivccclliinbaf 
fcua, òdobba, c ^m'imeme , e pe- 
fcc,d*ogni lortc. 

Ttgliavn rafo tC fonili gli vaellt aperti per [chienA 
ton finocchione poco fale^i*vno [opra i* altro , e va facendù 
t Inoli nel detto vafo , con puoco peuere pifìa':^xato» e po 
neli tanto acceto c he SUan jotto, e lafctait cofiper vmt'h 
te^e pot piglialt e tauali motte bene i e come fono fcolat 
dali*ac«fua^\nf(tYinali,efigelt indilegutto^e come fon 
imbanditi po/iiU fpra litnon tagliato . 

it( ti limile farai dt luTj^o ,ò altnprfcinel ponerli i 
dobbafrtgendoltpùt inoUoneda debba y e poteffi ancora 
metter gli aglio ptSìa'T^x.atoper cbt piace . 1 

La lon^a di porco cmgiato , ò domeHtco. o cento » o ca\ 
friolOiporralfi m dubbaelmediCmo modo , ma vuole Sìà^^ 
te due%o tre M.ìornt ammoglio mnanxi che fta adicbbataX 
E'I vitello non è conifenientc porlo m dobba . | 

Brafauole diporco fìetco^lomboliiiinguedi bue in fetV 
te>fettedtHuìione,codt di trutte, & altre coleltmili,tuè 

te fon buone. . 
A fare gclatta torbida per piattelli dicci . 
figlia vnboccale di vmo bianco ,fe fera dolce, feri 
piìgliore t e piglia ptrdt jet divitello, o porco , o ca§ìrone\ 
ben lattati scmondtyi pomUabogUete in detto vino vna 
buon*hora,ecomefoncotttyleuarialacaìne,e nellade-^ - 
cottioneponelidi:^u( care groffo libra vna.enjtxay ediìi 
cannella oncia vna e mexà idi peuere oncia ma me^ji^h 
de garofani ondamela, di ^affranov^^' ottano ^digcn-^^- 
f euro oncia mexaydimacs vn quarto , vno buon bic^f. 
thicio acceto ben forte ,poi torna a fare bogUere dette^ 




DcISbugo. loi 
)fevnpexKPpoi mettile neùactì:^7^a a fare colare , poi 
abbi iti ordine i tuoi piatetii biancbt, ponendo linei fondo 
Ipe^ò ale di capponifO fagiani^ o pernici » o piedi , orec- 
ie » 0 mufttti dt porco w pe'^^i cotti y e foglie di lauro , 
'oi gettali fopr a la gektia mentre fera calda.poi mettala 
luoco alfrefcot fino che fera apprrfa , e fera perfetiiffi^ 
apponendoli feco a bcgltere vn poco di fale. 
A fare gelacia chiara Franccfe pcr-piarti dicci. 
y Piglia vn boccale grande dt vino bianco » e fe fetà dot- 
qejerà migliore- Viglia poi piedi quattro di vitello, quat 
Ilo cigotelli di vitellOiCioè le menaiute deiginocchiye ca 
tane tutte le offa^ e poi lauale a più lauaturcypoi poni a bo 
ìgliere le carne vna buon* bora , e come è ben cotta U car^ 
canali fuor if e cola col feta'^o le decottioni^ pei habb i 
' bra vna,e mexa di T^uccarOyC oncia vna^ e rrie:^a di can- 
ellayc di garofani vn teiT^ , di noci mofcatavn^kintOi 
i Za frano va terT^o^dipeuere longo vn quarte , e oncia 
|iwe^(2 di grana par adi ft^ognicofa pifìax^atdyelbianco , 
d^TfOua dieci ben battuti » ^ vn bicchtero d'aceto bianco 
\^o¥tei e poni ogni co fa a bogliere nella decottione , e come 
ha bolito vn pocoyponila nella caT^Tia a colare pi:r due voi 
, •\teyponendoliperò fempre U conueniente fale yfcrà baomf" 

A fare gelatia bianca per piatti dicci . 
'Pigliavno boccale grande divmo del più bianco che 
Ipiioi ritrouarer e piglia pì^di otto di vitello, ocafironcy 
\opoHo , non potendone: ^^auered'aitri.cpoco file yC fa 
\ bogliere vna buon'horay eccome ha boiito U carnea 
I tre quarti d'hora , giongeh ona^ vna» emei^a di ^enge- 
uiYOpifia^^atOy etrenocifttofcaia intiere, ccomeha^ 

boUto 



idi 
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fianchecti 

bolitò vn quarto d'horaycaua ogni cofa fuOtiy e cola la de 
cottwneiegiungelt libre due di 'Seccato fino > & il cbia 
didtecivouabcnbattute,efallaleuate il borito. Pothali 
hilattedimandoleluone candidamente p affate pet loA 
fiamegna i e pa fiata vn* altra volta ladecottione per l 
Bamcgnaponerai ogni cofa inftcme^ e pa fiatai il tutto p 
la cal'^aiCferà candidiffima nel latti di mandole ^elip 
neraivn poco dt farina d'amito innan'^*cbe la paffi per 

laflamegna. 

^ voletla fare gialla ^ponili Zaffano . 

volerla fare morella , ilfandoloj ò peT^la^fatà 
morello f curo, 

ji volerla fare rerde il fucco di bietta , ò prafemoli 
rd buonayma tlfucco di frumento in berba,e mtglioì e . 

%^ volerla fare turchinatte more cbf nafcono nelle ce 
fe>ò frejcheyòftccbe fono buone . 

^ rolerlafare morella ^le more negre la faranno dt co 

lore morella aperto. 

^ volerla fare tncatnadajecarobe fono a profoftto 
^ colerla fare pauonax^i cormaliitmarenei li co» 

uengono* 

Maqueflrfono cofe poco importanti, e per variar 
a vn qualche gran conuito le vitli^e buono ftjno la toìbi» 
da,ela chiara* 

Afitregelaiadi pcfcc. 
Sela vortaifareéipffce^n vece de i piedi Jtglia del- 
le afiguilleyò tencheyiWKJiOyh varuolo. Poi mettendole nea 
fondo.fi ^^L^ torbida,come alla bianca ponerat nella dee 
tottioneà bogliere onciefei dt colla di pefc e. 



Dei Sbugo. 



lOl 



ri! 



1 1 



..Il 



A fare vn cappone in geiatia. 
Viglia yao cappone , ^ ip^cdi di quattro altticappo^ 
nttpomÌQiì h )iUetein vino bla tuo dolce f tanto che fu 
caco , e rome ^ cotto.prjjfa le polpe , e ale, e quellochc^ 
VUOI copm e.cr U ^edo tornalo a bogiiae , e lafcialo ben 
disfare , poi rnetnU vn buchttYO picciolo d' acetone libra 
mtxa di ^kccaro , ò mele, e oncia ms:^a dicanneU, , rn fe- 
llo di penerete vn quAUo di ^en^eu^ro , e vn fefio di ma 
cisepico farlo poi roU detta decotione per lo fetar 
^py&habhntitoipiatelU col cappone laluato nel fondo 

foglie di Uiuoyc gettali fnfo.poiiafciala taf redate, e (età 
tuona» ' 



Afarcgelatiadadonzentj. 
Togl, pied, emqu ■ di vitello, ò d, capponi ptt la tata, ò 
d, porco 0 di c.jho.,,dcU 'mo,t faine infime , e poneU 
mvm»afoconianfacq,.a,chc mano aopenafotto detti 
fHdt .ni agpmgdt tanto acetone nino bianco , che cm- 
f la, l detto u^fcpt.i „„f, comuHiente alla quantuadt 
di che VOI far e . fe p ,/ urna b^.nccfird dolce , feti mi- 
X"ore,epomlo a boglu.e (chi.mandob molto btnt dal- 
la ichiuma.edal graffo . Poi habb. oncia mera di cannel- 
late anca mtx,a d,fcutre,& un quarto' di macis , e hbra 
una di rficcaro^uero mele ben chtanficato , e fa boglicre 
ognuofa '»fitm,ecowehaboglitotantocbefia calato 
P'"»»d.colata per lo fetaxKo. Poi gettala nella calzai 
colare con tanto frano , che il d,a il colore , c cefi cime 

J"fcoUtalaporrai nei, uo, piatti fopra a che carne mr 
'«htlalafciaraitafiedare. 

Ah: 
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Panchetti 
A fare mcrtaticllc di carne. 

Prima h{ogna pigha te le budcUe y o boMcdi pCfCO , 
thcnUuaUàpm U^uaiu> e fei.r^J tifarli Ugfafio che li re 
$la,edisi*ignle confile farinate vmo,fregde colle trarih 
e sbattile molto bene >e poi lauah a più lauatu^e di vino , e 
poi §Ì^Uccaledadettovtno,epor.'lnn Pn vafo con libra ^ 
vnadi (ale .eniefcolalecondciio fAe ye poiUfctale coli |, 
per quattro giorni. Poip'gtm la carne netta da qmUefel- V 
legate , che gli fono per dentro, & accompagna la magra i 
colla ^r^a.ftcheSiiabeneagiidiciodicbiU-vmltare 
tpefCahcniffmo il tutto dofé apprfalo , e per ogni lib't 
vinticinoue di carne gettali dentroyin due >o tre volte on 
eie dieci di jale , e oncie vna di ptuo e ammaccato , e con 
quattro di porco^mill^efei , leuefinupiattrOyC vnapenno' 
ladifig^tOyOgmcofadi porco ye quello dico per pejo di 
nbbachehauerà con quef^e quattro \orti infume yt che 
ferdlmido dafe.e fa vn bucco ndU carne pe^a colpu^ 
\no y e gettali detta compofitione dentro y e poi rmefcola 
ogni cola iKfteme per fpatio d'vn'hora fpumeggmndo ,f 
poi ^ira,tt«gf /< vno bicchiero di vino nero f Uro , per pelo 
della prima carne yinpià volte fempye fpugnegiando . h 
poi lafciala fiate cefi mf afiata per [patio di dutyOtre 

giorni che non importa . 

Inucftire. 

Viglia gole diporco fenxailgrafjolafciandoli quelle 
piandole yche li fono benrafjateye nette. 

Lombi fecondo la grandt^V^ tagliati m morelli. 
Orecchie raffatebrumiateye netteyt mufettu 
lingue pslate con acqua calda ben nette. 
Gambii%j^i bruUellatiye rapatile netti M^^^' J.^^^^^ 



DclSbugo. 10^ 

ori tutto l'offointsgrot e'ipelfcttolo fiiniìfjìrntc^e tut- 
ijurjìe ccj'e ponciuiif; vn vap netto , ponendo in fendo 
vy.bi^XX! otecchis, e muleta d-n fale graffo (opra , e do- 
[opra le lin^u:^ con tifale Ì!j tt-ro^ tfopra le gold lon^ 
oh, e pf (feti alt con vn poco dtfiie femmato , fcfya^cht 
oft ph^licno fulntoil [jile li^f ialecofi pertre dì y epoi 
\iua ogni cof^ bene con vino nero , tponi ognicofa in vn 
ta(o netto in coììjeyua nel vino neropuro y per vn'aUro 
' 'iovtWye poi firucca ogni cofa dal vino molto bene % e cgux 
e huddledeL file» e ogni cofa lauadt vino a più lattaiurcy 
'firucca quffte coje molto hene^ e conflra^^ bianchi fu- 
lalc dalvin^E poi fa le mortadelle ben calcatCiele fchie 
quffle che vorrai muefiire» 

Salcizzonf. 

Piglia pefi due di carne di !}orco , epf:(uno di carne dì 
anxp yepefia bene ogni cefi infteme , e per ogni libra 
I carne U porrai oncia rneT^ i dtfale , e grani fei di peuC" 
YC ammaccatole un poco di finocchio a tuo gtudictOy e fpu» 
^'gnf^a bene ogni cofa ipoi tnueflirai cjneiìe cofe j e fa che 
\fiano ben calcare in biidelìe di manT^Uuatett curate^ co- 
mele altre fopr adette. 

Zambudclli, 
7»/^//ci le bude Ile picctcle di porcaio di -pitelloy e fa che 
ftano b^fiUte,DopotfchÌJppaleal.ia lÓga,e lùualemolto 
baie à piH acque yc fa che fta calda Cacqua.poi babbi ace^ 
to buonoy e gettalo ntl vafo doue penerai dette b^dellt» e 
dcpoi che fugano ben lanate ^li getterai ^per dentro fifuoc^ 
chiOyffule , e le lafc tarai Tiare coft per u^a notte in detto 
•Japore^e uno giorno, eun poco di dolce no Ìi fardipgratOf 
•foi inuefiirai fecondo l*Tìa:^a , e porAÌi al fumo a feccare* 

Afa. 



( 

i 



Banchetti. 
Af areperfutii. 
Piglia coffcttì de porci d: pe fiotto m diecìyepomli in 
fui€y e ogni due gio^fii fregali celle mani molto bene cornei 
hannohentf tifo li [ale ^cuuaii fuori di quella falamora 3 e 
fogliono pigliare U faU in giorni 2 poi piglia vno caU 
daio di vino bianco%ò nerOyC fallo bogltercy e piglia t per» 
futtiad vno ad vno , e cacciali in detto vino bogliento 
(camhuxjciU coft tre , 0 quattro volte , e metteli da canto 
ad vno ad vnOtC poi ritorna ancora da capo a fare ilftmi^ 
leyCqueHo farai fet volt e per cadauno. Dopotmeìtilifo" 
fra vna tauola dt§ìeft, e poi piglia libra vna di coriandO'ì 
li ben pcfiiìf tnuolgerat in detta poluere i petfutti , e poi li 
metterai in foprefjofra due offese quando faranno Siati vn | 
tempo cofiypiglierai libre dee di coriandoli ammaccati , e 1 
itbra vna di finocchhe onde tre di poluere di garofanile li I 
eoprirai di dette cofepoi liritomarai vn altra volta m 
(opprefloyper due altri giornhe poi li cauarai difoppreffo , 
tltponeratadafciugare in limo caldo ^madouenonfia^ 
ttOppo fuoco yC far anno perfittiffimi» 

PER ACCARPIONARE OGNI PESCE, 
truttc,carpioni,ccuaii,oratc, barboni, lardoni, paf 

fare, rombi, angu felle, iàrddle,Iuz2i, iiununi, 

infette. 

E t ogn'aì tro pcfcc>c picciolo, e mediocre, intiero, e IJ 
Ichiappaio, 1 grodl, e fottili,e le codc> Pi 
& i morelli. 

PJgliarai vnvafocon buono aceto pevere canneUa^f 
gengtum , garofani [ale , e X£piino affai per dargli 

ileo- 



ti 
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DeISbugo. 



I04 



\ colore itmefolAr ai bene wfìme detterebbe in detto 
iceto , poi haueraul pefce che vorrai accarpionare bene 
ìcagliatoye curato dentro^ e lanate , e vn pochette di fate 
ìbpra^e le infarinerai in bone olio ^ e cefi (orrjr farà cottOy 
io canapai della patella^ fcoiand^io bene daWolio colla 
^a'j^K'^ forata , e cefi boglfente lo penerai nei vcfo dcìXa' 
leto lilihe §iia tutto fotte , per lodile d'vn Miferere . Poi 
Hocauaraidcl detto aceto ^e lo difiendttaifn Vnatauola 
(colatele tome farà f datole rajf redato bene^ le confer- 
tarai in foglie di lauro^ ò gionchi , « lo potrai mandare in 
tfit^da Ihoco a luoco de! magpor caldere fnòferuarà ot- 
'\to dnct giorni, e cefi da ogni ir njpo >e buono » e quando è 
laido datUcottayé diUino,con dei mcdefimo aceto fopra ♦ 

Aiiguii/a riue tifa. 
Viglia miglioramenti fitf I i, rfcor^alì^e fu Uu^re a 
ìpiù acq e le feerie Voi faluc le, ponendo a begdere i mi- 
\glioramentt in morelli, com^ faranno ben corti, li piglia- 
ìrahc penerai mmortaio » rifeìUàdo ipe\X' delle fpms da 
^ baniait il buono penerai nel mortaio con poche mandole 
i ambre fine pelate , e T^HCcaro, e cannella fina , 7 ua paffa^ 
herbeolwft^ il conue mente /ale , e peha bene ogni 
ce fa infteme , poi piglia pfKJ^ delle fcor:^e grande come i 
morelli f & empiii del de te pasìume , pon ndcli nel me\o 
I perj^ delle /pine, e con lo ago li cu/erai da i capi , e pone 
rat aiiofpìedo delle /iecche^tanto che fi cuoca la pelle , ^ 
cotta che /ara ^t agli nai da i capi %\reffi . Voi le imbandii 

Ìfaifponendolifopra '^^dccaro^ e cannellate pocofale. 
Ponghi frcfchi, c falati, à vanj modi. 
Triglia i tuoi funghi frefchi^e tagliali in quartine fon 
trandhcmetteliabogliere in acqi4a\con mollena di pa- 
ne, 
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i$anchetti 

nt aglio pttcauaf gli il -penenoypoi falli fcolare bene da 
l*acqua,e porteli invnvafotonvnpuocod'olw buono, 
falcyC prafomelite menata molto benpeSiay e foffugi ogniV 
cofa pianamente %poipiglia acqua ^ & agreflo chabbia 
dello acetofoii mettine ne t detti fonghi, tanto che li pai 
c'habbia del chiaro j e dello /peffo , poi falli bollire molt 
bene per me^lhora , e ponili dentro peuere > cannella ygen 
geurOy/aUte ^ajfrano , tanto i he ti paia cheftian bene > 
ynpuocodtmele, e x^ccaroy tanto c'habbi vnpoco de 
tenevo jt metti dette tebbe quando boglionoy e fiorane 
no bene, 

^d altro modoyli mondavai^e poneraia cuocere «eZ-i 
la tiella,con olioypeuereie /ale, 

%^d altro modoM portai a cuocere nella tiella con lar 
dOffale>epeueteye aglio periato minuto co i coltelli. 

^d altro modo i dopotcbe hanno boglito » e che jow 
purgati frigelt mila patella fConnaranctypeuerey ejal' 
fopra. 

U altro modoypigliaraiifongi infarinati f e (riti > e li 
porrai in vna patella con aglio > e prafemoli pelli minuti 
conicolteUtyC olio buonore agr e floyofucco di naranci > t 
'peuere,efoffrig€faiogni cofainfieme con falcyfaran bido- 
ni > écoft fipo tra conciare i fonghi falati,facendoli Siare^' 
quattro bore in acqua tepida^e leìuarcCvltirnomodo. Ac- 
cetto che li metterai tifale* 

Galle in faporcjC fritte per piatti dicci. 
n>iglia di mandole ambroftne ibre due bruftellate > e 
moUenadipan buffetto groflo brucato mogUato ina- 
greiìo , e peflabene ogni cofa infame y poi diSiemper^ 
bene con agreflo ^ e paffa per lafiamegna, efacbefié 

chiarOf 




Del òDiigo, ?oj 
taro, perche nel cuocere vune ipffbt poipi^ 'ia [ale, ài 
uere oncia me:^a,dt carneUj ouct^i ^^X} i àtgef 3 
tta mexuydi Truccato oncie quattro^o mele eh' habh* iht 
co dei doicfipot lo furai cuocere a Unto fu .omeU 
aliane furanoo cottelo a iUff^^o frhteghe le ponai détrès 
he le Uf(,iarai vnpuhetto dentro . pot le ihiburdnai ìc 
cogliono cffere mangiate calde. 

^ d altro modo , tonando le gafUne fa yunno qmft cot' 
eaìlefje^ le ponerai a frìgere nella patella yconchot 
ybetbe oliofe pefìe con t coltelli minutamente te olio buono, 
ir agrelio, e fucco di naranci^peu^re^ e fale , e f ffyigetai d- 
cofa infteme, e faran ottune^e vogliono efjcfe mangia 
e calde . 

Lamprede arroftoj e in {à^oxQ^ e fritte, 
figliala lampreda , e lanata con ac^ua calda ipoi CA» 
Malttutti i denti 3 ehahbt vn v-ffo con aceto bianco , e 
agli Vii taglio nella pan\a perla longa^ft che lipof/ì ca^^ 
-ire le fue interiora , e af^u^iarai tutto il jlw fangue > e U 
-Jfauar albine con aceto nel detto taglio per cauarli benc^ 
fHtto il fuo fangue^ poi piglia camelia intiera ^egarofa- 
,ntyeli cacciar ai per qud'i buchi che ha apptefjo la tefta^ 
. e m bocca vn peTT^ì di cannella ,poi la infpiederai a gui" 
Sa di ano ulta, e la farat]cuocetc pian piano . Voi piglia» 
rat la detta lauatura d*acetOye fangueiCccetto il budello » 
c pigliar ai cannella mticfaii^iccaro^e falene lo ponerai fot 
to tofpiedo nella gioita^ acciò che li coli dentro il fuo fuù^^ 
j f co, e fa che boglia piano ye cauala come tipare che/iétj 
cattai emettila nel detto fapor e inyn piatto y e mandala 
in takola . 

^d altro modo y conciarai la lampreda come è dettù 

Q dì 
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À^anchetti. 

di [opy affino alla legatura. Tot piglia vna pi^nata.t p 
niiUela dentro con olio bkuìiOy tanto che ftta ttebuon 
dita [otto l olio y c falla bogliere pian piano per fpatio a 
yn'horaypoiptgliani'S^le iOUero mandou brkhollate 

babbi Tfn panno di lino <^€ fregale ypotpejialt nel rno 
tato con vna fetta dipaneanofitta , e lume faranno be 
pefie le diftemperarai nella lauatuta , efangue della lam 
preda , e p aparai perla Hamegnaypoi la porrai tn vn va 
fo con Truccai OyC cannella, cìr altre jpec/e , e fale , e o/io. 
€ la porrai [opra le bragia facendo bogliere pian piano 
fewpremefcolandola , e come ti pare cotto detto japore . 
leualodalfptocoyC cauarat la lampreda delC altro vafo^ 
come fard coita^ e la fcolarai bene da quello olio j€poi l 
metterai m vn piatto , e li porrai poi Ifopra il detto fjpo 
rf,r :i^uccaro^ e cannella /optale lampredme picciole fri 
gerat in vn buono ol io ìCome faranno lanate ^e infarinate 
eli porrai poi [opra fucco di naranci. 

Trutta ,ò Juzzo, ò varoJJo, ò tneggia in vino 

Tiglia vino bianco dolce y e vn poco d'aceto forte ft" 
Icff vuapaffa^e penerete cannella y e gengeuropejli, e vn\t: 
poco di T^affranOy e metti a boglterCfOgni co fa con prafomCi^ 
li tagliatile fette dtpanc^ e pefce tagliato in pe^^i* ^ s*è ' 
vino non fard dolce ^ponili mele ,o '^uccato, 

Pefce in cafonada. 

Tìglia il pefce che fta ben fcagliato , e lauato 9 poi ta» 
gitalo inpeZ^Kj grandiiOpicciolii ^^^^ tipare , piglia vi* » 
no bianco buono , e aceto fortCt e vna brancata dt falc^ , 
e poni a bogliere ogni cofa colpefce , che fta benfchiw 
mato , e come boglte gettali dentro vna brancata di 
fami di fahia ^ elafe iato cuocere i come farà cotto» fi 

puotc 
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uote mangi are caldo, ma è meglio freddo, 
i Pcfce in lale. 

Tìglia il tuo pefce vino , o almeno frefco $ e fchiappah 
et jcbiena colia fcaglta , e taglialo inpcT^i^ì > r y«<t 
Matura d'acqua frefca . 7*0/ mettilo tn vn vafo , e tanto 
ceto forte che flia /ottone vna fcutella dtfale , e lafcialo 
oft pe^f quattro bùte 0 foco più tpoi piglia acqua pura ^ c 
nUa a bogUere con vna brancata di falcy e come boglie 
ettali dentro il pefccy e fchmmalo fin che farà cotto > poi 
9 imbandirai come fard freddo, 

Pefcead altro modo. 
Vigha vino bianco buono ^ e aceto bianco f or te^ e tanto 
elCvno quanto dell'altrOiC ponilo a bogliere^con /ale p€^ 
erepiffax^iatOy egengeuropeflo, e come boglie taglia il 
ejce;i}iuo,ofrefcOiinp€7,'Kl^fetì7,a lanario^ e gettalo den» 
o,e lafcialo boglierejfino che fai à cottole fai à migliore 
fcdd^j che caldo, 

Tcnca roucrfcia ottima. 
Viglia vna buona tenca» e fcorticala Lafciandolila tC' 
^a attaccata alla pelie [chiappata prima per lo nitr^o, poi 
ogli il buono ben netto dalle [pince pe fi alo minuto con i 
oUelli come f art fii il lardo da ponete mvna ruinefira^ 
peflafcco hcìbeoiiofe > poi hMinoci.peHe ^evn poco 
i formaggio duro , e torli di voua battute , e buone fpe» 
ie s eruapaffa vett a intiera y emefcola ber e ognicofa 
nficmej e di quefla compo fittone miptrai Impelle delta^ 
enea dallato dm io , e le li metterai vnpcco di aglio 
en minuto non li disdirà* l*oi lega la detta tenca con a:i^ 
'sfottile , e la fngerai in buono olio , e fritta che farà , li 
igUaraì vidl'a-^e ^eUr laiml/andirai , ponendoli fvpra 

0 2, naìnn- 
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Banchetti , 
naranchó acetoso ci[aTne,o canielmOiO gelatia^o altro A 
tipiaccia per variare . I 

Altro pefccm lalc. ^ 
Vigtta vn lu\'K^o gfoffo vino , c fendilo per fchienx 
portilo in [ale coft intiero f e tafctaio fiate cofi vna notte 
vn giotnoydopoi ptglialoye ponilo al fumo, e I jfaalo ftjj 
cqCi per ditegiornifpoilauab cofi gro(f mente fenica fc 
gliarb inpe':^xjy cuocerai m vmoycon aceto,e pi 
re Comes è detto ne git altr inaila Fedefca . 

Felce dea pucciolo. 
ISieìla grande varietà de pefct^ritrom che la meggi 
forata Pecchia el dentale mcs^ano^ e'I perftco > e*l te 

10 Ha bene cotica que§ìaguffa,cbe fi chiama capucciolé\ 
Tìgiiarai vno de ifoprudettipefciy e lo fender ai prr f chi 
na,e li cauarai la interiora^e lo porrai a mogUo in aceto 
vino, e falene polnere di fiore dt colandoti, onero di fino 
chipefìi» e farai che fi'a fatto detto aceto , e vino per tr 
oquattr horCtenonpiUipoi lida^ai vnalauataje tnfari 
rat ley^ier7nente,r le infpiederahe lo porrai a cuocere , voi 
tando alcuna volta !o fpìcdOìquando da vn cantOyftqu 
do daf'' ^'^Oycwàyquando lapontafula fpiedera^equan 

11 mawLj . e co ; ' ha farà , oigliirai noci monde , e to 
d'voitadHriy^Hapaljaye vnpoco dimrleyOT^uccarOte p 
fomeit.e mentale peHayai bene o^ni cofa infteme diHe 
perando ognicofa cona^resio,e puff arai la flanìr^na,e 
net ai a hoglit' vn:i pignata tanto che fi trifpififca v 
focOit poi quando haucvat tmhandito detto ptft e aperto 
porratdctto fdpore fopra^ e quandi non vorrai la fpefai 
qi4efto l apor e yit corrai acetone prafemolt. 

Afa- 
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acchiodi peice ali bngarcfca 

,^ ^ minute te pomic m fjna ca^^a 

1^ ìa^inatJ i on elio buonOy e mentii dentro ilpefce»c disfri- 
C \eio hehCi e poi medili dentro rmo ùiaco, e fe fcìÀ dclcé 
|. era in g lore ,f acqua ^ e aceto bianco, e poi metilo al fno* 
Il 0, tcornebigiie fchmmalo molto bene ,t poi babbi pua, 
Y^a[lan/!tia,emeUy& vnpoco di caìì nclUye peue^Cse tan- 
)o T^^l]' ano che It dia ti coloieifpoi babbi fino a (juatttO^o 
ìeifome doici , tagliate minute y poi babbi le moHe^f di 
lite pam ammogliate tn brodo , e paffa per la fìamegttaf 
t gii tale dentro , e lajcialo cuocere co fi pianpiaao % e poi 
l'imbandirai, 

W A fare vn potacchio di varuolo, meggia, rombo, 
|. iuzao, o altro pefce gioCo. 

" Tiglia il tuo pefce fca^ltatOy e tagliato mpe-^^xj gratta 
ìiiò p.cciofi fecondo cheti parerd^e lauatùche Vhaueraiy 
\rima pigliarai cipollcy eperfemoUpeHiiminitti infteme» 
\e il porrai in vna ca^X'^ con olio^ e joffriger ai molto berte 
poi II metterai anco ti pefce àf ffngn e^poi li portai act^ 
oagte^O;& acqua dentro t tanto deli' vnOi^juanto dell* ai 
\tYo , e lo farai bogliere» e quando feri quaft cotto li porrai 
fpecje mifif fecondo cheti parerà bifognoaltuoguflot ^ 
ì'pn poco di C^rt jf'^wo per darti colore. 

A fare pelcc groffo in potacchio ad altro modo. 
Viglia il tuo pefce lauatOy t tagliato come ti piace ,poi 
\babbi herbe oltcfe pefìe minute, e falle fofrigere con olio^ 
'poi metttii dentro ti pefce con urna paffa^ vino biancoMr 
"\ce f ^ vn poco d'aceto bianco forte , efallobogliere » 
|f qua ndo ftrà come cotto , li porrai jpecie , come dt fopta. 
\neW alito . 

0 j Altro 
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Altro potacchio da pefcc, 
Ti^Ua herbe ottofe tagliate minute y e piglia il tuo pe 
cefcaglia£o,laHato^ e tagliato in pf^zj^e fallo loffrigeu 
fin oltOjpot piglia vn poco d*agre[to,vn poco di faba^e vn 
foco d'acifua,e fallo bogliereyC quando jerd quaft cottoci 
portai le fpecie come difopra^ma aueniffi che vuole effC' 
re poco brodo. 

A fare vn paftello d'anguilla. 
'Prima fa la tua cafja tonda del pafiello grandetta ^po 
piglia VH anguilla groffa^emeT^ana jecondo cheti piace 
t fcoì^aUipoi cauali la intetiorayefalua il fegato , e ta* 
gliale via ti capo, poi tagliali in morelli > non fpicandol 
però m tutto da vno > poi tornaraiìl fìcato doue Chaucra 
cauatOye la farai vna rotella » ma prima la inuolgerai i 
buone Ipecie^e falene la porrai nella cafia^con buttroye po- 
che fpecieie'l fucco di due naranciy^ vn poco ; d'agreiì 
quando ètempodicfefpinayOmarafthe.òagreUoin gra 
ncyomarafche feccbe» fe ghe ne puote mettere alcuna 
quando dell pna,e (Quando delTattra , e poilt farai ilfuo 
iOperchfO,e lo porrai a cuocere nel forno. 

A fare vn paftello d'anguile.ò altro pefcc, 
a altro modo. 
Viglia le angt4ile,e fcor'3^a{e,e falle in morelli^e ponile 
nello fpfedo,e quando fir anno meT^e cotte hauerai la tua 
caffa fatta iodate ghe le metterai dct^Oypot pigliarai ma 
dolepelateiC pelicele difldperaraicoagrtflo.evn poco 
i acqua rofatc cane Ila penale mapafla bé lunata, e t^uc* 
iarOyt vnpoco di :^affrano» e incorporar n bene agni cofa 
infiemeye penerai detto fapore [opra le dette anguille , e 
poi le farai ilfuo coperto > c le farai cuocere nel forno . 



DcJ Sbugo. 
Paftello d'anguilla. 



io9 



ut " 



Trima farai vmfpogUa di paHa reale, cóme è quella 
ifiactoceUi*Voipiglierai le anguille (eni^a fcovz^tie^t 
e sboglientetai m acqua bogliente ,poi 1/ f agi tarai via il 
•apOie cedale li cauarai prtma le interiorcy poi le ta glia^ 
'ai in morelli longhi vn Jorìiejjo , e più, e meno fecodo chi 
■i piacerà te poi a vno a vno li andar ai ponendo [ufo la 
fpogliajaquale vuole hauer e del gro[j etto con vn pocket 
to di canellayefale intorno, e onta bene la pafta di boùro» 
^li darai due voltetcome/ifa afiadoncelli , eie aferrarai 
dai capi f poi le porrai in vnatiella»e le cuocer ai ^ o net 
vrnoiofottoil teftoy e ne potrai ponere due^ò tre ftf 
iattello • 

Paftello dicarchiofolf , ò Ruuia in tegole, per 

i dìdcQuarefìma. 
Trirna farai la cafja delp.flelloydella mede fima forti 
diciii s é detto per farei groflo/tda magro poi ti porrai 
buon olio^e qualche pe':^X?^o meggiacffumata allega ^ & 
vnpoco dtpeuere dentro ^poi gli porrai foprai carchiO" 
foltgiungédoltfopra effi vn poco d'oglio, e peuere, equal 
che pezxplo della meggiafopradetiayouero botar ga ta^ 
gtiatammuta poihauerai vnpoco d*voua di Iw:^ , i 
tencha cononcicduedi^uccaro.efuccodinaranciyOHtfO 
agreftOycle pelerai beneyC mefcolarai bene infteme^paf* 
fandoleperlaHamegnaconpocofale» tanto che ftavn 
puoco più di meT^o bicchiero di compofitione, e la ponerai 

nel detto pafìellojponendolipoi il fuo coperto fopta^t /• 
porrai a cuocere * 



Pob; 
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Banchetti 
Polpette di (turioni per piatti dieci ; 
Ti glia la potpa dtUohurwney e fallo infette % cóme lì 
fanno queae dt carne grvfje xm duo » e sbatitlt molto bel 
ipexonia totia del tuo ciucilo » e ponigli fcpra dei {ale 
^epot b ibbi herbe oltoispeite benmnutamenUiCon t coi 
uUi ) con due t'itli d vùua , e libra mexji d'tma pafja bei 
netta, gengeucro più che ccfaaUunai e penerete garo fan 
fesìtyX^ff ' anoye cannellate le accomandara/ fecondo chi 
tt parerà che jha benCyC porrai jeco ancora di butiro librA 
tnei^at^ incorporar ai ogru cofu infjefr>ein vno vajo,e poi 
dtSienderai detto battuto [opta le tur p'ilpetteyC le inuol- «' 
igerai come ft fantio le altre y e le portai poi nello fpìedo 
€»tocere,ecomefeyanno cotte, leporraitn vna pignata co 
librame'^u dt buttro disfateoy& agrefiot & onciedue di 
Zincar Oy leporrat fopra le cent fi fiche frano caldo y fino a 
tanto ché le potrat imbandire y e come le imbandirai ne ì 
ftàttiyle getterà* fopra detto faporcy e cofi ne potrai fare 
WaitripcjciiCuuaridoli però fuori Ufpma. 

Toir.arclle da magro. 

' Figlia onciefei dt pan^a , ò lombi di luT^o netti bene 
dalle ipincyc poi pcfiaii moUo bene^^e oncie fei d'ruap'fja^ 
eanaefet di :^accaro ,eottotorlid'vouayeonciedkedi 
WAunella pffia»e onde tre di buon formaggio duroy e oncie 
tinque difaUyfpoco ra franto , cSr incorpora ogni cofa in 
ftenu ben peli ato, conte far efli aUefritetle^ & infarinar" 
lUmcho benCy poi f rigete m buttro frefco > vogliono ilare 
mlq^anto fattoye fe lifaaftt la fpogliagrofjetta no feria 
fuoridtprcpoftìo^mipafiata con fauna bianc(ty acqua ìO- 
fataibuu^'Oitorlid'vQU(iie%iitcaìO. 

A Tare 



i 

! 



DclSbugo^ lop 
Afarcvn piatto d*voua<Jurep'Cne.* 
Viglia vouufrffchedtcct , f Inuoce^Jt alicffiftcht dì 
tnttno ben dure » pot le mondetat ,fchiapparai per me-^ 
oallalnnga %ele cauavatfuovi t torli deliramente i poi 
\gltat ai quattro de dettu or Ityf^^ vnbuonpicàcotto di 
maggio duro gì aitato oncia meT^a d'vuapajjait 
no à qumdtct p'gnuolt mmdiy^ herbe oUofe^^ vnpO' 
di cannella pefta ,e piut^C)^ vn puoco di Zaff^ano $ 
e il dia li colore y t pejUrai bene ogni co fa itfierne ^ con 
ncieduedf^^ccaro , e2r poco d acqua ro/ata ,poipt' 
liarai il bianco dell^voua > c^impirat qutlii buchi doue 
rano torli di qMfta compcfttione,e li ponerai m ma tiel 
\a fen'J^a fuoco di foico, e li darai rna Caldera difipra col 
efio^e nmbandiratye po^pigltaraitre fette din.olenadi 
ane mogliate nella (ahhamiro agrcHoyt le pt§ìarci con 
\ vnpiccicotto d'vua'jpGfja > & rn torlo d'rouo , e ^ucca» 
ufOte cannella , e le pafjaìaipet la ^iamegna diftempera^ 
laconfabbaycueroagreflo^ e li farai leuare vn hv.glietio 
mliporai ilfopradettofaporc f e fe non vorrai fare que- 
ìafpefa,frigerai le voua quando le hauerai tagliate ^tn 
ìliOy & imbandite y li porrai [opra TJtccaro , e cannella^ 
&agrefÌQ* 

A fare vnpiattod'vouaalla Francefe, 
Viglia vn piatto d' argento yCHcro vna tieletta ypone- 
t libramela dibutiro dentro poi balbi dieci vena ftC" 
^che te Valle rompendo a vno a uno nel detto vafo ,e dat' 
\t de diramente il fuoco di folto , c difopta coli! fio j e poi 
onlifcpra Recavo yC cannellate matdole in t ancia yt 
uefìa viuanda feràpm fmoreuole > eftfiantiofa a farla 
t torli foli. 
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A fare quaranta ntortelli dVuouaalla Fioren- 
tHia pieni, & vuotù 

Tij'lia la patella con poco butiro f re fio, e come è cali 
babbi vn vouo ben battuto ,efa vna frittadina fottiUt 
fonda in vno piatello,epot babbi T^téccato^ e cannella pe 
ilayfSr vua pagate leggiermente dtliendilafopra dett 
frittadina ypoiabbrcffala con vn poco di fugo dt naranci 
òagreSìOfpoimnolgUa agwfadi T^aldone , e coft fanti >> 
quatttQptr piattello , e copr ile co vn* altro piattello (opri, 
le ceniftyfino che le vorrai mandare in tauola è quando l^. 
vorrai mandare in tauolaM porrai fopra ^ccaroye can 
nella, e fugo di naranci^^ a far ne pet dieci piatti li andi 
ranno m tutto voua /f>,e di botirojibre due, e meXji»e d , 
Truccare libra vna^e mt^a^e d'vua pafta libra vna,di cai 
nella oncia vna^e me7^a,c(mputatodentrotedt fopra^e n: 
ranci tremameto agreHo^e potrai anche fare vuoti qm„ 
fli attortela inuolgendo yfen'^^a poner il alcuna cofa den- 
tro ponendoli poi fopra :^uccaro y ò cannela , ò fugo dt na 
ranchouetoagreho, 

A fare vna frittada doppia , piena . 

Farai vna frittadad'vnvcw) al modo fopr adetto ith^ 
ponerat prima nel fondo del piattello vnpoco dt Tuccan 
è canfjellatbuttrote fucco di naranci » e poi porrai la dette 
frittadina nel detto piatelloyc la cargarai liggiermcte ai 
fTdodofopradettOyepoi ne farai vnaltra^e la porrai foprÀ* 
la primate fopra li porraixjiCcatOye cannella , e fucco d 
naran ciCyC vua pa(k,e coft ne farai al numero di t/uattr 
l'pn^fopral'aittatiwpierìdoladelmodofopradcttOte U 
porr ^i fopra le ceni fi calde coperta fino the vorrai man^^ 
^ are m tauola j ponendoli allhora fopra z^ccaro , e can\\ 

neiUf 
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tlkìefugo dì naìanci,& afure difci diqueHcfrittadet" 
'gli andard la medepma tobba , che è andata a fare i 
^éaranta ùtortelli fopr adetti . 

Frictada fcmplìcc verde>picna. 

* Tigliarai "voua dieciyperche (jufUo è ti fuo ordinario , e 
sbatterai molto henetcon pocofaUte come fono benhai- 
itteyli porrai dentro vn poco d'acqua >poi hauerai la f r 
Ila con onciefei di bmro ffcfcose disfatto che farà,Uget 
ai dentro l*votta , e cuocerai la tui frittada » laqualc 
noie effer rìmbida^pot li porr ai fopr a cannella peHa^co^ 
e ferd imbandita . ft volendola verdelli porraiytnenta » 
fafomeii , & altre herbe oliofe dentro pillate ben mtnu' 
Cycon i coltelli ileruando l'ordine di cuis*è detto di (opra 
^ìel cuocerla» Et volendola piena It portai formaggio 
^irufio grattato , ò puina , e vua paja'dentro, epignuoli,e 
'ipoUa tagliata minuta ^ e finocchi frefchi , e quando vna 
^'of i , quando i*altra , e volendol i ro ^nofa ,f<:rua*ai l'or^ 
line della pnma^aggmngendoli pcyfutti tagliati njinuti^ 
ì di mortadella onc te tre in qi4attyOffeyu Ando l'ordine nel 
^^"^'.mcerla dell' altra^e fvpy a ti tutto lì Conmene molta can- 
ella pefla . 

Fn'ttadedicau'aro. 
Piglia quattro , ò cinque voua frefcheben battutey& 
n poco dt pangrattato , vnameT^afcutella dtcautaro 
te/co , ^> V 7<i brancatina d' herbe] oliofe , Vnpoco\ di 
ipolla , benpe^a con i coltelli^ e rnefcola bene ogni co fa 
Mnftemeion vn bicchtero inacqua y e come fera ben mefco^ 
' .Hata ogni cefi i hauerai la tua patella con butiro frefodif» 
'A fattole csildo,e li getterai detta frtttada détto facendola 



Banchetti 

cuocere ntìmodo che ft fanno l* altre fritta(k,f come Jer ] 
imbandita It fopra rn fuoco d: cannclU pe§ìa-\ m 
aiMeni^i^cht ; ^ . ndo il camavo non ierd f te(vr r ft và Ia 
latojo potrai ammonì tare ynell'ccq^a caiÙH , c ^....v^^^, 
fciarai per vn bora. 

Càiiiaro per trangiar frefco,e per laluare» 

Viglia t*ouo dello §im ioneye come più fono nere ,jom 
tnigltort^ e di[ìrtgale fa vna tamia con la cofta delcoltel 
io y nettandole bme da qudle felleffate, e ptfala^fev ogn 
libra vmuciriqued'v(it4aylt fonerai onde dodici % e m^a : 
di fall , cioè Gtiae mtT^a per Libra d'z cua , poi ne ponera» 
m vn vafo con il falche lo hfctatai cofi per vna noUey pO^ 
bzuetai vna afje nuoua , polita , lon^a piedi tre , e larga{ 
piedivno colle ff onde di Ugno intorno inchiodate ì altri 
tre buona dita ,poipigltaraile dette voua, e le penerai fu 
la detta affé , e le porterai nel forno che fiahoneflamente 
caldo perfpatio di dne Vater noftri.pot le cauaraifnoriA 
le mefcolarai molto bene con vna paletina di legno tele] 
fonerai y^n'alira volta nel forno lafciandoglteLe come è 
detto di fopra , & andaraicofi facendo che ferancotte^ 
e qutfìo fetà quando le Voua non fcicpparanno fette il den 
teyC che fcr anno mancate qua fi ilter'2;0j e bifogna bene 
uertire aquifia cottura,pcrcheperconf€ruarlo vnoannoJ 
è due farai a quefta maniera , lo portai in vaf; di pietra] 
bene inuitriatixon un poco di oliodifoprayinlHOCofrefco$\ 
tquando fera gran caldo per ogni vinti giorni bifognerdì 
leuarii quella teliarina che fard di fcpra , e gli aggiunge 
rai vn poco d*oglWìe come non fera caldoybaflard rìguar^ 
àitflo ogni due meli, 

in quello che verrai mangiare f^efci , che è ottimo j li 

porrai 
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orrai folamente vn tcv'^o d'oncia di futCiper libra di va 
ut oncia vna e i^nexj di pcuc> c amt/j4CC4to^€r ogni prj i 
i'vou:^ cjurfiQpcucrenonfipone m quello da faluarc $ 
tvchc lo fj rancido , c ponendoglielo maccato ^perògbe 
e potrai mettere mcr^a oncia dt peftoperpe/o , e poncr^ 
Itelo col fii^tcfiiando fularai ìe voua . 

A fare ruuie in tegole , da graffo, & 
da magro. 

Viglia le tegole della ruma tenere^e tag Itali via il fio 
: feyil picollOfCpontli a cuocere in buono brodo graffo , con 
Tfn poco di per flètto tagliato minuto mnuto , per dargli 
.. odote ì poi le i mbandtraiye li portai jopra ynpoco dipt- 
. uen^ e quello e quinto a idi da graffo ^e petit giorni da 
'magro la cuocerai in acqua con butiro frefcOy e un poco di 
marT^pUno tagliato mmutOiO altro farmag^io buono, 
KapesforzatCìper pmcti dicci. 
'Piglia rapefiumerotrentate f illc cuocere in libre tre 
di bmro , e poi taglia le in fette fot t ili, <& babbi di for» 
9naggio gra/so , Lb^e cinque medcfitnamente tagliato in 
fette fotttlit tr bìbbi vna teggia^e perieli defìtto vn fuo- 
lo df rape » e vno di formaggio » e di butiro libre tre , e di 
Truccare libre due $ di cannella oncia rjna , ernc^^t , e va, 
quarto di peueretràmf^o^a tanti fuo'i quanto vortaitc 
polle farai cuocere coi teflo , ponendoli quando faranno 
cotte altro :^ucca>o ^e cannellate butiro f \(fco disfatto fo 
pra^e non potendo , o non volendo fare tantafpefa cuO" 
cerai lerape arroflo , nelle bragie , e dopoi le mondar ai^t 
le farai in fette > c$r anco le potrai fure m piattelli d'ar^ 
gento ,ma fono tTìigharinelUteggiettc dt urrà ben vi* 
driate^e mettine vna pie dola per ptattclio . 

Afa- 



1 

mi 



Banchetti 

A fare voua^f^itle a varij modi. 1 
Tigli^fai la patella con buiiro fnjfco » ben disfatto > 
c^ldo y e romper a t le tue voua a vno a vno > e le friserà 
Vi detta fMella i e polla imbandirai fino a otto per piatì 
tOycU porrai [opra agreiio chiaro t ^vno gocciolo d 
cannella, 

jldaltro modo pi gli arai fette dipane quadre, gran^ 
dettele le porrai ne! (a patella due^ o tre alla volta douefi 
td il butiro caldo ^e fubito romperai le tue vouafrefche ^ i 
ne getteraivno per ogni fetta dipane, afrigere^ epoil^ 
imbandirai a otto per piatto, ponendoli fopra ^uccaro 

cannella. f 
M altro modo ^pigliarai fette di formaggio gr a ffo\ 
della grandexZJt che fono(juelle del pane fopr adetto yCf i 
le porrai a frige^e nel butti Of ponendoli jopra l'cua a quelY 
modo che fi e frìtto a quelle del pane,e le imbandir ai, otto\v 
per piattello ponendoli difotto , e difopra xuccaro , eje riii : 
greuerd la fpefaje potrai far e fen'^^a '^^nc carole fpec te. 

Sapore di roarcne, ò corniah da confcruarc. 

Viglia lemareme ) 0 corniali che ftano ben mature 9 ^ 
ioUe rnanirompilli in vnaptgnatj yO altro va fa ben §la' 
gnato , e bene rotti che li hai*erah li metterai feco buona i 
quantità d'agrefionnoi.o fcgher^e faràaltempo dellc^ fv„ 
nureneie peuere ptìio» fate affai bene , e li farai bogliere f» 
perfpatiod^vnhotayemtx^ì^epiu ^pcilipajjaraiper U |f 
flamegnacbefialarghetti^yepoiconjeruaraiil faforein f^' 
Tn vafo vìd*i<ito^e quandi te ne vorrai fcruire% li ponerai h | 
fpecie , e %uccaìo , a tuo giudico , e dette fugo è buono per w> 
dare colore a molti f<spon , 

Pa 



fi y- 





^^Iftello di pcfcc , ò trutta, ò carpT, ò varolo , ò luz- 
20inticr0jò in pezzi, ò di /lurionc,per 
lo communc. 

Tizliatai ilpefc e ben [cagliato , e lauato , efcolato da 
equa poi farai latuapa^ia con vena falene butito^oue- 
ibuon oltoyc la affotttgitaraty fi che reffi grc/Ja me:^o dt- 
Uelongaquznto [era iltuopefce, poi hayeraipenere 
ìnnella , gengeu*o, e vn poco di frano chr- fia in tutto 
*ia buona cuccbiara ^ e falce l'tnuoUarai intorno det- 
J^[ceipoiferraraiUpa[ia,ecome la rorrai a[j errare ^ 
\t metterai [pecie nel buco,doue fi faranno canate le in- 
\rtorayepoi le jetraraiin fucco di naranci ,o qualche 
^ta di naranct tagliata , epanocchie d. finocchio, e olio 
i^^ero biéttro puoco , o a[fai , [ecohdo lo efje^e del pelce >(? 
|, mo il paflello^lo farai cuocere nel forno . 
fiffifc I Riionclli d'voua chiamati voua fritte 
I àfcartuzzo. 
. Piglia due zoua ben sbattette con fale^ e vn poche tto 
^acquàfre[cadentro»e gettale in y>na patella piccioia a 
AiOcere con butiro caldo, tanto che il fondo della patella 
■ fi onta^efa rnafritella che fia fonili fsima , e come fi /«. 
l^mincia a fugare, babbi formaggio buono grattatole 
h n poco dipeuere peiìo mcfcolato con detto formaggiere 
.Mglieiofopra, e nel meT^o della frittada diUediti-pna 
)L^^mtcelladt rofmanno tener ma, e colla fpatolla và voi-. 
r^'Mdctufr .^y^^^ 

|.»r«; ne i piatti con Cuccato [opra , e ne vetrai metter 
'^Mnco di tre per piatto. ^ 

Per 
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Per fare feigrortatc. 

Tigltaraife'ttieU:rteptcctofe,nuffùfff f>htti d*ar^er»^ 
tOyCil metUYatnci fo n do , onCfu r> id.hH ifopc<^ pratj 
ro,f oncia mi'^^a di 'ì^cca^q b^ i l/i f l'oi ^ aueraf joj; 
fettine di fancqmdte .cf min bu^ ^UtteVfp^i fritte i. 
vna libra di bttttfO, e ne porrai ct^q^f! fntint^ per piatto 
efQihaueraimtXaib^a dtform^gtio tommobfn ^ral 
fof tagliato in fette y eie porrai fop^t il pjne, cioè mci^ 
iibra per piatto, e tt porrai poi f)praoncta f/^i? df Trucca 
roye due di butiro,eli d^rai vna b'óna calda colttfio^ 
poi ([fendo cotte li porrai dare un* altra me\a oncia di':^ 

caro per piatto. 

Le dette grofìate potrai fare fen'^a le frte di pane fer 
uando nelrefìo l'or dine fopyadettOy ^ anco potrai frigi,^ 
te il formaggio in fette nella patelìa.con bntirofrefcOyCSfi 
imbandito, poner li [opra '^ccaro. 

Per fare vnabutirata. 

q^iglia vna tiella onero vn piatto d* argento , e li por , 
fai nel fondo due onde di buti o frefco, e oncia vna e me^ 
za di Tuccaro b^n dtflcfo . Poi bauer ai fìnto a otto fette é 
pane b^ctto fmilì tagliate quadre , e le porrai nel pwM - 
to ponendoli poi anche dtfoora. oncie tredibutiro fre-u 
fio, & onde tre di Ti^tccaro , e li darai vna buona caldiA 
colteflOieJaràfattd, 

AfarccipDllein tiella. 

piglia le tuecipolle,€mo^ìdate,epoi falle dkffare 
acqua intiere però, e quando faranno cotte, ^^f^^'^^J^ 




4 
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ire dall'acquaie poi U tnfmna^aiye le penai ir una nel 
conbuon*oliO,le farai fagere .ponendole vn etlo di 
\pra,fi che venga ben colo^ite^t poi le imbandir u^po^ 
\udQU hpra vtj foco di penne , & m vece deWoiio , le 
nraifirigere vi butnofrefcoy e feranm mìglioìt, 

A fare zucche fri Ile. 



figlia le \HcoUe tenete^ cèe non pano moUogroffete 
i che le hauti ai r affatele le taglierai in fette fot ttli^e le 
ùfienderahsntandolijopradelfale, tanto chepiglUnù 
Wpuoco detto lale^poifrigerai inolio yo inbutirofecon 
ìoche vorrai,ma infarinandole però primate polche {e^ 
tnno fritte, le tmbandiraì.ponendoli [opra finocchi, frc 
'hifgranatiiOagredo. 

A fare fafoletti ùckhì in tegola . 

TigUarai ie tegole de fafoletti quando fono tener ini , 
' tagliarai il picoUo $ poi le porrai a cuocere in acqua ho* 

lli^»^c,e fubito fi cuocera.ìQ.^cotto cheferannole por 
ai afcolarecolfalefopra.pot ie frigerai in oiiOyOuero bn 
^iro.e f agendole nella patella , lip^rrai Uh mo di act- 
Jo,e peuere,€ pai ie imbandirai. 

[•^aZcW/.^.. Temerne- J l^y^UiiCki rx 



LATTICINI DI PIV SORT 

CAVI DI LATTE. 




i.:' 



IgUarai il latte buono /eco fido la qua 
tttade che vonah e pefi vno di latte 
ne fard ottono diecine lo porrai in um 
caldaia al fuoco chiaro^che no pigli 
fumoj e l'andarai tnefcolando Jemprt 
finoaiantocheleuardilbojflto^epo 
hauerai mordine catinelle picciole,e li porrai dentro det 
to,Ìatte,eio lafcta^at raf^edare%e come fera freddo y fa 
fd vnatelarina^laqualeferd il cao dt latte, laquale Uuù 
rat di [opra via^e la andarai ponendo in piat ielle tti biav^ 
€hi^e poi ritornerai il latte al fuoco, e farai il fimi te co fi 
tre volte, per che poi non vfcird più cofa alcuna, e fe vna « 
telarina non bafla nel piattello jponigltenedueyO tre, fe- 
condo che bifogna . E quando li mandar ai in tamia y li 
porrai fopra Toccare: E nota che il latte,non vuole ejjc' 
tedi vaccheycheftano fpefche di latte ^ perche nafce iw<i 
/f, e non mole effere anco fpumato il latte • \ 

Lattcmcle. I 
Tìgliarai h pana dt lattejecodo la quantità che voi 
fai f arerei vnofiafcoyne farai otto >o dieci piatclii poniU 
in una :^an:^ola,che habbia del logo^coUo coperchio bufé 
€t babbi vno baflone conm tondo del capo di [otto comé^ 
fono qliiche fif^ il butito, wenalo benefufo e giufo •pd* 
pexpiC poi catta il baflone^eiafiha Jlare cofi vnpoeo,ché 
nafcerà lattemele dtfoprìa, vna oa^^^ola lo andarai 
cauandà,eporféndolr) itt'dh i^i^ iniuoco frejcoafoe^ 4Ì 
pocotcofi andarai menando il baflone pià vcltefegueudoi 

l'or* \ 





FDclSbugo.* ir^ 
Uordinefopra detto^perchi và nafiendo poi come tt vor- 
rai mandare in tamia lo imbandirai in piattelli ^dandoli 
ìopraT^ccaro fino. 
'Ij^m Mantiglia. 
miài Bi/ogna hauete vna pelle di capretto [corticato a foli 
VtllotUquale con varie lauature (la ben curatale con fpi 
^iaria nell'aa^uafi che pigli buono odore . Poi quando la 
Hllefard in effere.efmtaypigliarai ti latte che hofta fpa 
ato , e ioponerai nella detta pelle per lo buco del collo^ 
tanto che fia più di meT^a , epot legarai , t ferrarai detto 
meo , e btfognetà trauagliare bene detto latte in detta 
ticlle,lemprepa{ìeggiandolo^e fguffandoloyefeferd da le 
'po dtgran caldo ^bijognerd farla la notte in loco frefco^et 
~ ' 'inatte di caprCfCir il migliorie comeChaueraimenata 
'^'nhora,slegherai uno deipiedialcapretto^e faratv/a 
ire fuori la matiglia,eferd come butiroMqnale farai an 
darvn Vafo d'acqua frefcafacéndone poi piattelli , con 
Xuccarofinofopra» 

! Ma perche quefia viuanda è molto difficile fame gran 
quantitadeper vn conutto grande, darai ad intendete a 
ogni vnoyche qucfia fia mantiglia,pigliarai vn ter:^o di 
,4attey€due ter^i dthutm.e lo porrai nella detta pelle , e 
4a manegtarai bene, e la sbatterai tato che'l buiiro fi sbia 
khcye pig li odore dalie fpecie per la pelle, poi lo farai vfà 
he per lo piede, e adare nell' acqua ftefca.e neporraifare 
iie tre,per e fere tutto d'vna vguale7i:^ase poiché thaue- 
■À rat concia ne s p tatti » li porrai fcpra ^uccaro fino . 
J Puinc di Biiiiro. 

,(( Tiglia trefiafchi dipana di Utte^ e ponila in vn yalù 
al fuoco con defircT^aiC valla fmpre mofcolando pian, 

V z pianop 
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piano ,fino che lieua il borrito fubito che comincia a bt\ ^ 
gliete habbt vn me^o bicchiere dagrelio , e gettagliei^ 
dentro in qud,& in la,e fubito leualo dal fuoco,nafcer a\ • 

no [eipuine^f^ colla calcile cauatai .eponerai neh \ 
fumaroUe^of iattcUi . 

Vermicelli di butiro. 

figliar aibulitofrefco ,elolauaraiconacqua frefc 
più volte, e l* vi t ima lauaturafard acqua re fata con ^lii 
caro.Voihanerai vn cannone di lattaio di U^no bufo, .1 
guifa d^mfcriT^T^otto , triache babbi il fondo piatto co 
^^f>o quattro buchi dentroypoi farai il cannone quafi pi \ 
no di butirose hauerai vn legno che uada ben ferrato ne ' 
detto cannone, e lo ca:('3^arai nel detto cannone,^ U bu 
tiro vfcirà fuori Per i bacchi del fondo^eferanno venni 
ceUi,iquali andarai imbandendo ne i piattelli ydandol 
poi difopra '^^uccato fino. 

h fare vno formaggio alla Catclana. 

Tiglia carne ver gelata fecondo che lo vorrai grande 
ò picciol,e tagliala minutale qi: Mra come è vn dado,po\ 
mettila a bo filiere in acqua , e quando fera quaft cotta .i 
lacauarai fuon.e Umetterai afcolare farai che refii 
ne afciuta dell'acquaie poi la ponerat in vna pignata 
lattCye la farai bogliere e quado fera bene cotta,la faraty 
béfcolare dal latte più che potrai poipigUarai Vna pe7\ 
Xa bianca^e gliela porrai dentro,e Ufiruccar ai molto bd 
ne»e poi la metterai in fopprefio con buon pejo fopra , t 
fera fatto , efe li vorrai dare forma con cerchiello, oal'^> 
tracofaflaràate, 

AfarccompoQe di fcorze di meloni, ofcorziej, 
di «Mcchc, o rape , ouero p«fichc integre, & acer- 



Del Sbii2o. 



ibc^daconfcruarcpsr Quarditua. 

l'tglia la quantità delle fopv adette cofe fecondo il tuo 
arercye mondale, e ponile ammoglio nell'aceto confale 
fcrgumdecio vinti giorni, Oopot le caueraidaie aceto, 
t leponerai m vn vafo con acqua , ^ li darai vn buÒba 
\gl}0,epoilecaueraielegetterat mvnaltrovafùdac- 
M^^Mca , & ghe le lafdarai tanto cheftan rajfredatef 
ìPot II ca aerai d t det t'acqua^ le difu'dcrai fopra vn*a. 
WnettendcU dapoi vn'alcra affé di fopra con pefiche le 
' oppreffinoy e le laf darai cofi in foppreffo per vn giorno, 
igliarai poi vn Vafoy^-ghe le metterai demo co tata 
bbache dette tobbe HiaKo coperte, e le farai fare vno 
^uon borilo in detta fabba^di modo però che no fi dìsfac 
jrianote leponerai in ma orna acconciata ^ente.eliget^ 
wrat fopra detta fabbadoue hauranno bollito^ ^ ^hele 
fafdaraiccfiper Vcntigiornt, Oopoi piallerai vn altro 
^^lo.et le cauarai di detta ornale le menerai dentro con 

f^Cief^bbayecanneUaypeuere^gengev.eYO.T^ffrano^fc 
ondo la quantitàyche vorrai farete cime d'cjmanno , e 
aliiiaye farle tiboUire vn' altro poco conile fopr adette co 
e, poi tornale infopradetta orna col detto fapore^e fnan 
ino fattele fe non ti^raua la fpefa /arai bo lire qitcfla vi 
ma volta in mele folo . 

c^uertendoti che leperftche non vanno foppreffate . 

A fare viuanda alla Hcbraica,di carne . 
Ttgliarai carne di vtteUo neUa polpa libre tre» e net- 
ale bene dalle pelegate, e nerui , e peSìah minutamene 
e. Voi babbi vna peflata d'berbe oliofe , ^ vua paffa , 
un poco dtfpecie d'ogni Jorte.e metti Oi^ni cofa infieme. 
di piglia i toni di quattro otte dure , cioè il torlo folo in 

2> 3 ugìQi 
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te^ro poi piglia la mita della compofitione fopradetta in 
fo^ma di balle da ventOtC mettili fra meT^o i quat- 
tìù torli [opY adetti , ferale , pot informa de vna balta 
integrate ponila a cuocere nel buon brodo con vna pt fi a 
ta d'herbeoliofe,^ vnpoco dinocemofcata^etanto'^^af 
frano che li dta il colore poi le imbandirai vna^o due per\ 
ptattelio lecondola graade'^^T^a dichele farai col detto : 
bfodo confette di pan fotto fe ghe ne vorrai. | 

A conÌeruareceuali,& orate per Quarcfima, 
o altro tempo. 
^ 'Piglia i ceuali da me\o Settembre fino a me^p 'Hp' ^ 
ttbre^e lauali bene coft mtegri,feK:(^a /cagliarli,^ aprì 
It^e poi cuoctlt alle bragie fopra la gratella che non fta 
no troppo cottiydiHendili fopra vna affé con /ale,\efirioc 
chi, e lafciali coft perpna notte^poi babbi vna orna doue 
U conciarai (tetro l'vno fopra l'altromettédolt^però tra 
fncTp falene finocchi poi li getterai fopra aceto fortCytan 
foche Htano copertitpuoi quado te vorrai ferutreJi fcal 
derai nella patella. E fe per fecchia di aceto li favai bolire 
lih raduee meT^ di mele , t li lafctarai raffreddare pri- 
ntii che ghe le metti fopra peranno a[f ai miglioriti cena 
iifv^w di diuerfe forti y ma ptr queHo effetto li verT^eiìati 
fonai wgtiort anche i letetgani poffeno paffare . 

Le orate vanno lauate fen^a fcagliaìte, vanno vn po 
io aperte tanto chelicauiUbudelle^e poife li getta vn 
poco di fale,poi le frigeraii e le lafcierai ra freddare poi 
che faranno fritte , poiferuarai l'ordine medefimo t che 
s*è dato di fopra de i ceuali . 



IL FINE. 



mìil 



AVOLA DELLE COSE CHE 
In qudto Libro fi Contengono . 



EmofiaU per fare vno af parecchio gè 
net ale per la venuta d'ogni gran Pte 
cipe ,ò per ogni andata iò banchetti di 
uerfi , 0 per noT^T^Cj o qualunque altra 
ccfachepfia accadete d'importane 



^4 



L4 nduta m viliaiO altroue» 

ipontiìtidikcrp* 9 
\Cena di carne. 

\Cena dame§ìicamente fatta* 1 9 

p icena di camene pejce . 1 1 

ÌCena fatta di Cjiubbia. a ^ 

\Cena fatta dt Domenica nel carneuaU» 2 f 

j Deftnare in dì di Sabbato di Afa ggio . 9. 6 

i Cenaprii4atafen:^a vitetio^Hr fenica capponi . 28 

I Cena d'altra fcfte di Vomeotca dt carntuaie • 29 

,1 Deftnare del mefe d'^gojlo. 30 

i Cena di camene pefce. j I 
Cena fatta di ^lobbìanelcarnruale. 

Difinate in dì de S&bbato di Settembre» ^4 
Fe§lmo fatto quietamente ad alcuni Stgnori, & la fua 

cena. ^5 

yiutrtimentì diuerfi, ^ g 

Compofttiont delie pitt importanti coft* 40 

BraT^X^teiie dt latte,e Truccare,, 40 
Sofameiiperfetttffimi. ' 
^ ^ofla^i^Qltdixuccaro. 

1 Sfogliata futta^oueto ffoiHatini 4^ 

I ? 4 y?- 



■fi 
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Sfogliata cattlana , ouero sfogliAtinu 4 ^ 

Sfogliata fgroHat a diptcctoni- 4^ ' 

Sfogliata fgrojìata d'occhi>ò latticini di vitello. 4^ • 

Sfogliata dt perluto di mortadtiie * 4* ! 

Sfogliata (atta doppia , 4* ' 
Sfogliata piena doppia jdi cui je ne puoteferuire per 

tvrtt^, 45 

Tixp^e sfogliate. 4^ 

Mantegate, 4^ 

J{itortelli alla tJHVanefepienhé ruoti* ^'^ 

TruffoUiper far torri ca§ielli)epegne* 44 

Caf coli emero braT^i^atelie piene. 44 

Capatene. 4> 
€onfettireflauratiuiinguìfadetorteUetti^Quero morlel' 

a. 4? 

Tortelh hrufca de figadett 'h o ad altro. 40 

TorteUa brujca di (ode degambari^ò d'altre. 4^ 

Tana Tedtfca m diuetfe arme piene^e vuote • ^6 

Offcllc^. 47 
Stette di pafia reale piene dipafiume reale fiampato.^j 



Stellette. 
Stellette d* altra fortel 
FiadoncellidimoroUa. 
FiadoncelU d'altra [otte • 
^fonidipaUa^. 
Cuanti^e reticelle p 
fiiordeligt pieni, 
fafia finita in tegole de fa foli . 
Wiadom difrumcntOyO farro ^ 0 rifo* 
fìfdQHid[vouaie formaggio» 



^4- 



47 

48 
48 

48 

48 

49 

49 
49 
49 



il 

lì 




T A V O L A. 
VaUadcììe Tedefca . 50 
Taliiidelle d'altra forte. 50 
TaliadcUi di carne, 

TorteLletti graffi da /etunfene,^ d*cffi foli.epercoper 
te, j Q 

Tcrtelietti graffi d'altra forte . 5 ^ 

Tortetletti alla Lor/ibarda per adoperarli , e jolièper 
coperta • ^ l 

x^ariconda ragonefcic^ fer adoperare jola^ e perim-^ 
pirepafle. ^1 
Jkfacchetoni : ^ ^ 

Maccheroni alkj^apolitana. 
MaccheroriiallaBypmanefca, 

lafagnuole tirate» cuero tagliatelle . j ^ 

VaUelUtti piccioli fritti sfogliati pieni di mangiar b^an 
co tò d'altro. 

Vaflcllo sfogliato. 
VafitUodirnnrtadelUdi figato. 

Tafìd.ofuttocomryMned'vccellhod*altra carne 5? 
1 7>4ello bianco alla TedeJca,dagraffo,edar,iaglo 54 

54 



! Vagello battuto di Vitello yocndrone. 
\^ alleilo di codogne. 

; Tafiello di pere iO pome guaHe^o in piattelli. 
* Tafiello di n>arene,operfuhe,o d'altro frutto. 
Tafiello dimarenedmerfi da queltodt jvpra. ' 
Pafielle d'c/ireghe, 0 cappe fante , 
Tafiello di carchioffoU , ouero di ruuia in tegole . 
Tafiello di piccioni ,0 pernici , 0 d'altro vccelio mcaf. 

I J F.aftello biancomero tardi ole. ^ 5 



54 

54 

Sf 
$5 
51 
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I 




TAVOLA, 
Falldlù di carne in patto ,o piccioni» 
paficìlo di polpette inuolte . 
faftello d i dattcn;ò cibthoyò d'altro» 
%amuoli con polpe di cappone, 
Kauiuolt d'altra fotte. 
FnteUegralTe con fiori di Sambuco» 

Ittefritelle g*^lje* 
Fritclleda vento. 
Trite Ile graffe d! altra forte . 
V titilline alia tede/ca tonde» 
^ttgliaccw bianco» 
%SHt gitacelo tcfio» 
Tartara^. 
Salutata. 

Tartarette alla Francefe. 

TORTE DI VARIE, 
cdiuerfi forti. 

Fa§}a cotnmune per ogni torta. 
Totra Lombarda. 

Torta d'amito , ò gialla , ò d'incarnata. 
Torta bianca. 

Torta Ferrarefc , ò I{omagnuol4» 
Torta di pane. 
Torta alla Tedefca. 
Tortadi fruntento^farOjd tifo. 
Torta matta. 
Torta marchefana. 

Tmta di torft di veìTj > 0 di radici di prafomeli 



5^ 
57 
57 
57 
57 

1 

5^ 
59 

59 
60 



60 

60 

60 
61 
61 

61 
61 
6z 
6h 
6% 



Tona, 



[ 



1 ^ > i- ^. 

Tmadex^ldonu 6^ 

Torta di mofcatello , ò d'altre vuc, 6 ^ 

Tona di mangiar biancoyOueto cauo di latte» 6 j 

Torta di cerefcyO more^ò melloni, 6 3 
Torta di nefpole^ò per ficheto peremo pcme,ò cailagneiò 

ghiande te trigolitò pcmeccdogne» 6^ 
Torta di muta , à fauayòfafott^ò jpariff,ò cipolle, 0 cat" 

chwffùlt^ ò d*al:re cofe. 6^ 

Torta di polpe di capponilo di carne di vitello. 64 

Torta di carne d'alt» a forte buoniffìrna. 6^ 

Torta d/ T^kcchefcfche^ò more manne. 6$ 

Torta dirapesfoì'^^te, 6% 
Torta di Uue fini, 

Torta jen^a [paglie. 0 5 

PASTE PER DI DI Ql^ARESIMA, 
^ e gran v igilic,dclkquali anche fe ncpuotc 
feruireper tramczir.cgli 
altri giorni. 



FfitellediUcbe^epome. 
\ fritsHc di ne ci e datteri^e cibibo, 
{ f vitelle depomeyvua fecca.epignuoli* 

IFritelle di verdura, 
Fritelle di paflonacbe, 
Fnteilined*herbe amare, 

P»i| Fa§ìadelle dì marzapane. 

Ji " " " 



Vafìelle d'altra forte, 
Tortellete di mandole^epigHkoli. 
Tortellettidipan grattato boniffimi 



^ 6 




TOY' 
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{ A V u L J\: 
TorteUettì di fpinag hvuj pjjfa > e noci. 
Torull<Lti dcduLicìhCibibVi altre cofe^ 
SteUttu, 
Frtlmg€tu , 

LeuauUf, 

Fiadoncetìi, 

Shgltatad'oglio , 

S figliata fgrcfiata. 

Sfogliata di r/jaadole. 

Fntellein ttelle di mandole» 

^itortelit pieni tC vuoti . 

Torta d'anguille. 

Torta dtfpwagi. 

Torta d'amtto. 

Salutata . 

Torta digamaari , 

Torta di pefce . 

Torta didattetiiC cibibOé 

Mine/Ire da graflTo, c da magro. 



69' 
6g 

69 
69 

7^ 

703 
70- 

7r 
71 
li 
1^ 
7» 
7i 
7» 

72' 



Suppagrafia. 
Suppa di capìrota, 
Suppa dotata reale • 
Sttppa dorata d*altra forte, 
Suppa magra Inglefe , 
Suppa con piXZpniyòpoUaflyi, 
Sufpadi marengo brogne^omHniacbe^o ptYemojcardti 
ne. 7^ 

Si^ppd 



7? 
li 
lì 
11 
74 
74 



74 



T. A V O L A. 
^■'Supjìa aceto/a . 

'l^Sm'>d,cap,,ota d'altra font rd» graffo, &da n.'- 

fSu^l^a di calcinelli da graffo . 
' Mangiar bianco da grapr) , 

Mahgiar bianco d'altra fon e - 
^\^<^ngtar bianco d^alt^^ 
f AUneììra gialla imperiate, 
"ti hlineflragtalla T^apolttana. 

*^ far e trippe diman.':^OiOvaccba, 
Kilo.òfa\o alia tiiìchefca . 

ì{tf(hof itro, con torli uvoua . 
t^ifo^o f cirro y fGttojìaio. 
Trippe di vitcno.od'agmllo., 0 capretto. 
Caraba'^ada di T^ttcchco m^U .niuo cipolle. 
ViUanata di ni'rple,aUa turche fca, 
Vcuma p affata, depili colori . 
Tafiutne delia /^uonea . 
CeneHrata dagrafo,^ eia m^igro 
Leiaftni. 



7> 
7> 
75 
lì 

7^ 
7^ 
70' 
77 
77 
77 
77 
77 
78 
7« 
7^ 
78 
7P 



da mag>o . 
f ofì?^ dt izttuca che parino T^cc^ e. 
Crema per mincHra^e pern.pedtrèvarte OaHe . 
Mdfgnane in rrnnelìra,,d alno modo. 
tìorxppaliatofuRantwfv, 
Hoì7,o pacato ad altro modo, 

^inaosde pi^ni . 0 H radetti cheferue u^u.^ra ."^ad 

altro modo. " 
Mctbicin: adi Francef: . 



79 

79 

79 
19 

80 
80 



i 



T A V 
Ùngarefca , 

Ongarefca d* altra forte» 8 * 

Mirìcfìra ail'Ongarrfca, 8 1 

VevTj piene, Sii 

i^inejìredt carne. 8r|. 

Cefi rotti con codeghC' 8i| 

^ouertifì i 0 fparifì. 8 li 

J^f r:^c da magro d'aUra forte . 8 ^| 

^uppad'vuapaff'afuftarìtiofa» 8^* 

ri fare vna fufpa di cibiho reale . 8 i I 

MINESTRE PER DI DI 
Quarefimaògran vigilie, magre 
incuctg. 



t 



Mangiar bianco» S ^ 

MineUra di ami to» 8 J 

%tfoTurcbeJco . 8? 

Ceneilrata^ 8^ 

Caraba^ada. 84 

SuppadOìata, 84 

I?«rf /» ppore . 84 

Mine{ÌYadilu\xo» 84 

Spinagiinfapore. 84 

.f dicibibOiC brogrie,cficchi fecchu 85 

Ittpptf ff / catane Ili, 8 5 

Saporì duicid si da gralTo come da magro. 



Mo/larda» 



Aio- 



85 



4 Cr.-yi^.'r»,» j r«<K 
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T A V 
Moflardad* altra fotte* 
Ltmonta» 
Sapore di carobbe 
Sapore bianco. 



OLA. 



Ss 

Só 
26 



S<ipbre bianco d'altra fortetfopyapefcCiO Intrtaght, Oga 



11? 



lane iòd* altro. 
' Ì4 Sapore incarnato . 
Ki Sapore giallo imperiale. 
Sapore giallo d'altra fort^ . 
Salfa realc^, 
6alfa ba§lafda . 
Salfa di pam. 
Salfa dt torli d*voua reale . 
Salfa verde dolce e forte . 
Salfa dolce ad altro modo . 
Salfa verde con agre Ho . 
Salfa nera^ftancefe fopra arreno^ 
%Agltatabinca,ede dtuerfi colori. 
Cameltno . 

Sapore francefe fopra Ionica . 
Sapore francete d'altra forte arvoHo. 
Sapore fopra aileffa^arro/loyC^ Joffntti. 
Brognata. 

ìpeuerata da carne* 
ijpeuerata dtpefce» 
[gelatina . 

^apore fopra gambari fritti . 
^Sapore di marene,o brognetO -pua frefca . 
Vapore reale ottimo fopra pefce fritto • 
l^K(mefopracarne,pefce,gatane,lumaghe,o rane, pò 

y^grc- 



85 
8cr 

86 

SS 
87 

87 
87 
^7 

87 
S7 
87 
87 

S8 

Ss 

SS 
S9 
89 
89 
89 
89 

89 
90 



r 

i 



cotto* 
^g*e fio chiaro* 

Sapore d'altra forte foprapefce , deno €ordUlc , 



PO TACCHI BRODI, 
e robba in ticlla , 6^ pignata (tuffata , 
& m forno . 



i 



I 



ì 



90 

pi 
91 



'Srodo lardtero. 
Brodo nero, 

^odo nero d* altra fot' e, 
Sifodù nero d'altra forte diuini(fimo , 
^P^otanhiO di vttcUo tnfracajjo , 
*Pota( chto ali* Italiana . 
PQtHcd)iQ d^ altro modo, 
l^ùtacch IO inforno, 
Bi^odetto . 

Caponi , a fagiani , o vitello in brodo , con fette di pan 
folto . ^ p 2 

Capponi y ò fagiani , ò vitello , o d'altro §iuffatto in pi^ 
gnata, 

Capponilo f:tggianiy o dittilo yOfÌ7^oni in brodoso ad ai 
tìomcdo. 

Capponilo faggtam , ò vitello , opiT^oni in vin bianco 

^olce,òrnaiuafta , 
CapponiyòfagianiiO riteUOyO fix^oniìn xnn bianco con 

Vpolle ad altra m\do , -9^ 
C appóni, ò petto dì vtteUOfC t (fi a di v^tHofottonato i 

t iella» 9^, 

Cap^ 
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TAVOLA. 

Capponilo piz^xpni, ò petti di vitello, ò pancette pie- 

apponilo piTiT^onifen^a offa pieni . p J 

apponi iòf.ytani , ò d'ahroin ruma . p . 

Capponilo fagtaniyo pf^^oni m vetTie, o nauoniy o lattit 
che^ò cipolle* g 

Capponi, ò fagiani.opiT^^oni.n d^altro in 'Stucche, 
Capponi^ ò pi^iìGììi, \ampettc di vitteiloin crefpi- 
Ita 

ROBBE PER antipasti; 

o tramcz2i,comc polpette, cerncllatì,falcic. 
cie,dobbe,& altre fìnuJi, comedi 

fotto appare. 



h^foYtaddle di ficaio. 
%Jìfortadelle gialle^. 
Salci-s^a gialla, 
^^tìuellatircffì. 
'Ceruellati roffi d'altra forte. 
iCeruellati bianchi, 
keruellati Ducali. 
'Ceruellati Plance ft. 
^ Iti jToma felle in patella. 

vUomafelle d* altra forte in patella l 
k • Tomafelle nello fpiedo . 
Ha ideile d A^ncllt 

y capretti piene, 
'■indicati dì vitello, 0 porco altramente pieni 
l^fPolf ette fitte piene. 



9S 

96 

9^ 
96 
S)6 
^6 

96 

97 
97 
97 
97 
91 
^8 



TAVOLA 



T^ipette aperte fritte, 
Tolpettteinfapore* 
polpette in tiella 



98 
99 



Capponi, ò carne» 0 altre in fraca(fea inpiatella l 9^ 
Fracaffea d'altra forte in patella . 99 

99 
99 
99 



fracaffea Inglefe fopra carne pefce. 
Ftacaffea Itagliana • 

Fracaffea ad altro modo con fette di pane* 
Tefìe piccìole d'agnello, 0 capretto fpaccate 9 dorate m 
pattila . 99 
Lombi di bue alla t^lemana artojio • 1 
Vieno per impire ogni forte d'arroSiif cioi capretti , t 
ogni forte dt pollami» loo 
^rroHo daTodefld. loo 
Capponi, poUaftri piloni $ ogn'altrovccello in baf- 



fetta 



Gdaunediuèrfe. 



Gektia torbida* 

Celatia chiara Francefe. 

Celatia bianca^^ altri diuetft colori» 

Celatia di pefcr» 

Cappone in gelatia. 

GelatiadoT^enale* 



100 
lot 

101 
101 

lOZ 



A fare Salami • 



tiottadtUc dicarne* 



loi 
In- 



T 

I Inucfìiture\ 
i ZalctT^Tioni • 

ÌSambudellu 
ÌTerfittù 



AVOLA. 



I"3 



Trattati di pefcc. 



Comf /? debba carpionar ùgnifntc dipefce. 
^rigJiiìUriUffiiìa, 
Fonhgiff efebica vanj modì,efalatL 
Chiane tn japore^ ftiué, 
i-amprede arrcjio , e^ m/apore^ e f-. ittr. 
Trutc^,r> luT^o^o patHoio, omeg^tu in vino . 
*ffce inculjonato, 
^e(c€ in faie. 

^eff e tn altro modo. 

enea rmrfu oCtt?na, 
f f^lcifi^ifuls ad altro mcdo, 
^^Pcji t; J capti: c;olo, 
\^\PoUcc/.Ho di pcfceall'O igavefca. 
■ l^potacchio di ptfce tn aipn modo, 
mpotacchio di pefce aa altro mcdo. 
mpartcllo d' Anjiutiia . 
Vi pctacchio dipc/ce ttiandio ad nitro mdo. 
ìnn' ^^^r^^^^^^^' d'altra fonerò d altro ptfce. 

pafiHlo di caHhioffoli,ousro rmia m tegole 
polpette difìuriorte. . 
I» Tomajelle da magro. 



10% 



IO? 
I04 
104 

I04 

105 

105 

lo5 

106 

106 

I07 

IC7 

107 

107 

107 

I07 
108 
I08 
I08 
I08 
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T A V U L Ai 

Puh dnn piene. lop 

youa alla Francefe. I 

*2ittorteUi d'voua alla Fiorentina pie na^e vmtu i op 

Vr\ttAde doppiere piene. j o 9 

Frittade femplici verde piene»o yognofe. i IQ 

Frittadedicakiaro. Iio 

€auiaroper mangiar frejco, e perfaluare» i io. 

T^uuia in tegole. ili 

T^pe sfarinate, ili 

Voua fritte à varij modi' ili 

Sapore di mayene^ò corniali da conferuare, IH 
Ù^aHello dipefce % ò trutta jO carpa iòvaruolOiò Iw^" 
7^ intiero , ò in pexj^,o di turione , per lo commu" 

ne. 112 

Jj^itortclli d'vouéi fritte à fcartc:^, iiL 

frollate. 112 

Butirata, 1 1 2 

Cipolle in t iella- \ii^ 

Z'iccbe fritte. i is 

Fafoletti frefchi in tegole. 1 1 3 

LATTICINI. 

Caui dilatte. ti$ 

Lattemele. li 4 

iJHantiglia. It4 

'Puine in butirol 1(4 

Vermicelli di butìrol 1 1 4 

ìoì maggio Ma Catelawù 1 1 4 

Com- 



T A V O r , . 

iuanda alla Hebraica^di carne. ' ' 

>^confeYUm cenati ^e^^orat'^ L^n r 

tempo ' ^ <l^^nfma , o altro 

^' 115 



li- FINE 
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